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والم ولحم الخنزير 4 
صدق الث العظيم 
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الجزء الأول 


اليكشه عن لحوم الخزير 
فى النتحات العحدذاثةك 


0 4 
تنص تعاليم الدين الإإأسلامى السمحاء على ضرورة آن تكون جميع الأغذية 
وتعمثل عملية كشف وتقدير لحم الخنزير المختلط بلحوم حيوانية آخرى 
ا ل ف ا وت ا ا 
لسببين إحداهما : التأكد من مطابقة المنتج لما تنص عليه البيانات الإإيضاحية على 


العبوة وتحريم بعض الشعوب لتناول حم الخنزير وذلك تبعا للشرائع السماوية 
الفا :> 


ويشكل الكشف - بصفة عامة - عن وجود آى لحم حيوانى معين فى 
مخلوط من اللحوم الحيواتية الأخحرى صعوبة كبيرة خحاصة عندما تتواجد 
بتركيزات منخفضة . أصبح من الشائع فى مجال الصناعات الخذائية حلط 
اللحوم الحيوانية أثناء صناعة مخاليط من اللحوم مندمجة مع بعضها هذه العملية 
قد ولدت مشكلة لدى القائمين بتحليل الأغذية وأيضًا هناك الشعوب اللإسلامية 
واليهودية تهتم بان تتأكد هل المنتح الذى تشتريه به لحم خنزير آم لأ »> علاوة 
على أن بعض القوانين لا تلزم المنتجين بكتابة كافة التفاصيل والمعلومات على 
البيانات الإإيضاحية التى توضع على العبوة من الخارج لكل الأسباب السابقة 
تبرز أهمية التركيز الكيميائى والطبيعى للحوم الخنزير والحيوانات الأخحرى وذلك 
لوضع بعض الطرق والأّبحاث المختلفة للكشف عن لحم الخنزير والتى نوردها 
كما ذكرها مؤلفوها حتى نترك الفرصة لكل مختبر بإختيار الطريقة التى تناسبه 
تبعًا لإإمكانياته ونتضرع إلى الله سبحانه وتعالى أن يوفقنا لإعداد ما فيه حماية 
للمستهلك المسلم من أكل لوم الخنزير أو منتجاته تبعًَا للشريعة السمحاء فى 
هذه النيشرة . 


ولعله من فضول القول أننا نشير إلى أننا لا غجزم بأآن هذه النشرة قد 


۹ 


حرجت خاليا من کل عیب . بعیدا عن كل نقص لکن الذى نستطيع آن نجزم به 
وأن نؤكده أننا قدمنا مجهودا نعرف آنه قليل . راجين أن نستفيد من النقد البناء 
الذى نرجو أن يقدمه كل من يهمه تطوير هذا العمل ليساعدنا فى ذلك على 
تحسين هذه النشرة وصقلها وتعديلها فى طبعة قادمة إن شاء الله . 

ومن هنا نشير أن الهيئات العربية والعالمية للمواصفات والمقاييس أعطت هذا 
الموضوع اهتمامًا كبيراً فى إيجاد الطرق المختلفة للكشف عن لحوم الخنزير فى 
المنتجات الغذائية فقامت بعمل مواصفات قياسية للكشف عن لحوم ودهون 
الخنزير فى المنتجات الغذائية وذلك لحماية المستهلك المسلم من تناول اللحوم 
المصنعة المخلوطة بلحوم ودهون الخنزير . 


المؤلف 


الباب الأول 


ادلة تحريم الخنزير فى الإسلام 


فى القرآن الكريم : 
١‏ - يقول الله تبارك وتعالی : یا ايها الّذین آمنوا کلوا من طيَبات ما رزقناکم واشكُروا 
لله إن كنحم إِياه تعبّدوت © إِنُمّا حرم علْيكُم المي والدّم ولحم الخنزير وما اهل به 
لغير الله فمن اضطر غير باغ ولا عاد فلا إِنّْم عليه إن الله غفور رحيم 4679 | البقرة : 


. {IVT VY 


۲ - ويقول سبحانه وتعالى : «حرمت عليكم الميتة والدم ولحم الخنزير وما أهل لغير 
الله به والمنخنقة والموقوذة والمتردية والتطيحة وما أكل السبع إلا ما ذكيتم وما ذبح 
على ال لنصب وأن تستقسموا بالأزلام ذلكم فسق الوم يئس الّذين كفروا من دينكم قلا 


تخشوهم واخشون اليوم أكملت لكم دينكم وأتممت عليكم نعمتي ورضيت لكم 
الإسلام ديا فمن اضطر في مخمصة غير متجانف لإنّم فان الله غَفور رحيم4 


#الائدة: 1 . 


۳ - يقول جل وعلا : قل لا أجد في ما أوحي إلي محرما على طاعم يطعمه إلا أن يكون 


باغ ولا عاد فن ربك غفور رحيم إالانعام : .٠٤١‏ 


٤‏ - ویقول تعالی : «فکلوا مما رزقکم الله حلالا طْیّبا واشکروا نعمت الله إن کنتم إِي 
تعبدون 9© إِنما حرم عليكم الميتة والدّم ولحم الخنزير وما ُهل لعَيْرٍ اللّه به قَمَن 
اضطر غير باغ ولا عاد فإ الله غفور رحيم ©©4 إالنحل : ١١٠٠ء |٠٠١‏ . 


(#) الأمراض الى تنتقل من النازير ومنتجاتها إلى الإنسان يمكن الاطلاع عليها فى كتاب الأمراض التى تنتسقل من 
الحيوانات ومنتجاتها إلى اللإنسان وطرق الوقاية منها للدكتور محمد محمد هاشم - دار المعارف ۲٠١٠١٠۰‏ م . 


4 
a 
1 
[ 
3 
3 
3 


© «e 


الدرکیب الکیسائی 


الباب الثانى 


التركيب الكيميائى للحوم الخنزير والحيوانات الآأخرى 

اللحم من ُشھی المأكو للات وألذها SEE‏ » اعتاده اللإإنسان من قديم الزمان 
وكان يأكله نيئا » وحتى استطاع إيقاد النار فشواه وأصبح لا غنى له عنه » ثم 
تعددت بعد ذلك طرق طهية . 
البوتاسيوم والصوديوم والكالسيوم والماغنيسيوم والحديد وهو غنى أيضًا 

واللحم أيضًا غنى بالفيتامينات مثل فيتامين «ب» » بم والثيامين 
وريبوفلاقين وحمض النيكوتين ك وحمض البانوثنيك وفيتامين ٠)‏ فيتامين ج. 
والمالتاز ُ والقوسماتاز ¢ کربو کسیلان والکاتيسين والبیروکسیداز ¢ واللحم عنی 
الاد الر اة ولراك 

أما تركيب البروتينات فى اللحم فاقرب ما يكون إلى تركيب البروتينات 
الموجودة ع جسم الإإنسان : 
لياف تختلف طو لا باخحتلاف مکڪان وجودها فی الحيوان وهذه الألياف تتکون 
من مواد بروتينية . 

أما النسيج الضام يتكون من اليومين وكلاجين التى تذوب فى الماء البارد 
وتتحول إلى جيلاتين عند القلى أو بإضافة حامض وكلما زاد عمر الحيوان قلت 
كمية الماء وزادت كثافة مادة الكلاجين . 
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الباب الثانى : التركيب الكيميائى للحوم الئنزير والحيوانات الأخرى 


وهذا الدهن يقل فى بعض الحيوانات ويكثر فى الأخحرى . 

وآهم البر وتات التى فى هذه الألياف مادة تسمى ميوسين وهذه الادة 
تتجلط بعد موت الحيوان فتتصلب العضلات ولكنها تعود وتلين بعد مدة بتأثير 
بعض اخمائر وأهمها حميرة الببسين › ویتکون داحل الأنابيب بعض الأٌحماض 
مما يساعد على الهضم > ولكن إذا زادت المدة بعد موت الحيوان فإنه يحدث 
تحلل وتتغیر رائحته وطعمه . 

ويو جد داخحل الآنابيب التى يتكون منها النسيج العضلى من اللحم عصارةء 
وهذه العصارة تحتوی على آملاح معدنية أهمها حمض الفوسفوريك وأملاح 
تتفذ إلى الماء آثناء غليها وهذه الخلاصات هى التى تكسب اللحم نكهته ت 

البروتين يلعب دور هاما فى حياة البشرية واللحم هو المصدر الأساسى 
الثقل النوعى ومعامل الانكسار ودرجة الانصهار » الرقم الحامضى والمدلول 
البيروكسيد ورقم التصبن › والرقم الأّيودينى والرطوبة والبروتين والدهن 

ونوجزها فى الحداول الآآتية حتى يكن التمييز بين أنواع اللحوم والدهون 
الختلفة . 
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الباب الثانى : التركيب الكيمياتى للحوم الخنزير والحيواتات الأخحرى 


الخنم والأرانب ومشابهة للحوم ثور البقر . ونسبة الدهون بين العضلات أقل 
کے ر ری فا ی ال ر ار وا چن اندو ررد شی کون 
الآرانب . والر قم الايوديي فى لوم ازير اغلىي من الرق الاآبو دي فى 
الخنم وأقل منه فى لحوم فور الق وال ا لل رون وت الق . 
ونسبة الميوجلوبين فى لحوم الخنزير آقل بالمقارنة بالموجود فى لحوم الخنم وثور 
البقر وأكبر من الموجود فى لحوم الأرانب 1984 Nour Eldin et al,‏ . 


الحدول (۲) يبين الت ركيب الكيميائى للحوم الخنم والخنزير الطازجة 
والماخحوذة من أرجل الحيوانات السابق ذكرها . ولقد لوحظ أن نسبة الرطوبة 
ارون فی م الم فال غار بل اور التي بكرف عي اة 
أعلى من الدهون والاخحتلاف بين دهن الغنم والخنزير يتناسب مع الرطوبة 
الموجودة بهما والاختلاف فى البروتين والرماد ضئيل . ويستنتج من الجدول 
أيضًا أن لحوم الخنزير تحتوى على دهن أعلى ورطوبة وبروتين أقل من لحم 
الخنم . ولحم الغنم أقل فى الطاقة الحرارية عن لحم الخنزير وذلك لأن لحم 
الخنزير يحتوى على نسبة كبيرة من lلدھj An Fimov et al, 1959, Pavlovski‏ 
and Palmin 1963‏ . 
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الباب الثانى : التركيب الكيميائى للحوم الفتزير والحيوانات الأخحرى 


جدول )٩۱(‏ 
جدول ییون التر كيب الكيميائى لعضلة اللوغجيسمس دورسی (Longismis dorsi)‏ 
فى لحوم الحيوانات المختلفة 


العضالاات 


الدهون الموجودة بين 
العض<ات (الرقم 


الأیودینى) 


للنيترو جين الكلى 


للفر فور القابل 
للذوبان 


Nour El - Din, et al, 1984 : الصدر‎ 


الباب الثانى : التركيب الكيميائى للحوم الخنزير والحيوانات الأخحرى 


جدول (۲) 
يبون التر كيب الكيميائى للحوم الغنم والخنزير الطازجة 


غلی اسا على آساس على ساس على اساس 
الوزن الطازج | الوزن الحجاف الوزن الطازج أ الوزن الجاف 


للمواد الجافة 1,۲٥‏ 
قيمة الطاقة it,‏ 


( اور ا را 


Nour EI - Din, et al, 1984 : الصدر‎ 
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الباب الثالت 


الكشف عن لحم الخنزير 


الفصل الأول : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة 
رازا 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


کک 


SSANI 


القفصل الا ول 


الكشف عن لحم الضزير فى اللحوم 
غير المعاملة حراريا 


الفصل الأول 
الكشف عن لحم الختزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 
باستخدام طریفة کور تکس C٥۲۲٤:‏ الا نجلیز یٹ“ 


أساس الطريقة : 

تعتمد الطريقة على الخاصية المناعية للاتزيم حيث يتم ارتباط جزيئات 
بروتين اللحم بطريقة الساندوتش . تفرم عينات اللحم جيدا وتستخلص 
باستخدام المحلول الملحى ويضاف مستخلص اللحم المخفف إلى الحفر المجهزة 
والمغخطاة بالأجسام المضادة المتخصصة . ( وكلما زاد تركيز البروتين المراد 
الكشف عنه فى المستخلص كلما زادت الكمية الملتصقة منه بالأّجسام المضادة 
باللحفرة ) بعد الخسيل وإزالة الزائد من البروتين ( البروتين غير المرتبط ) . 
يضاف بعد ذلك آنزيم البيروكسيديز المرتبط بالأجسام المضادة التتخصصة ثم 
التحضين ثم الخسيل لأزالة الإنزيم الزائد . يكشف بعد ذلك عن الانزيم المرتبط 
بإضافة مادة التفاعل التى تظهر اللون الآزرق فى الحفر ثم بعد ذلك يضاف 
محلول إيقاف التفاعل الذى يحول اللون الأزرق إلى أصفر . ترتبط درجة 
اللون الأزرق بكمية البروتين المراد الكشف عنه فى مستخلص اللحم ويمكن 
الكشف عنه ومعرفة نوع اللحم بالفحص بالعين المجردة أو استخدام جهاز 
اسبکترو فوتوميتر أو بجهاز قراءة الحفر . 


الکواشف : 


ص كلوريد الصوديوم . 


. (Cortecs Dignostics 1994) )صر‎ (3%) 


الباب الغالثت الكشف عن حم الخنزير 


ص مجموعة الحواشف مركبة من : 

| م قارورة بها البييومين خحاص لكل صنف من الحيوانات کمحلول ضابرط 
إیجابی » وتحتوی على ١,۸‏ مليمتر محلول فوسفات منظم 
بالاّلبيومین > وبه حامل للبروتين ومادة حافظة تسمی ٹيومرسال : 

ب - أنبوب بها أجسام مضادة من الألبيومين خحاصة لكل صنف من 
الحیوانات مرتبطة بانزیم البیروکسیدیز › تحتوی على ٠,۸‏ مليمتر من 
الرابط المناسب للأجسام المضادة فی محلول الفوسفات المنظطم کحامل 
للمصل ومادة حافظة تسمی ثيومرسال ّ 


ج - آنبوب بها ٦,٥‏ ملیمتر من محلول کروماتوجین ت م ب )۲M8(‏ 
Tetra methyl benzidine Dihydrochloride)‏ - 5 ,4 ,3,3( . 


د - آنبوب بها ٠, ١‏ مليمتر من المحلول المنظم ت م ب . 

هھ - آنبوب تحتوی على ٠ ٠‏ مليمتر من محلول الغسيل المركز يشمل 
عشرة أضعاف ترکیز اللحلول الملحى المحايد وبه المادة الحافظة 
وسال 

و - آنبوب تحتوی على ٠‏ ۲ مليمتر من حامض كبرتيیك واحد م کمحلول 
إيقاف التفاعل . 


تحضير مجموعة الكواشف : 


آ - محلول البروتين الإإيجابى لكل صنف من الحيوانات ( توجد هذه 
الكراشفت مخففة رلا كتاج إلى مير غير لها إلى اغ وإلى اسقر 
بلطف عدة مرات مع جنب الرج ) 


۲٢ 


الفصل الأول : الكشف عن لحم الفنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 


المنظم ويحضر الكاشف طازجا للعمل به بحيث يستخدم خلال فترة لا 
تزید علی ٤‏ ساعات 


ج - محلول الغسيل المركز بالماء المقطر ومنزوع الآيوتات بسبة ل حيث 
تضاف اة كما لى ٩۹١‏ رة امار ( ددا لار من سارن 
الخسيل المركز + ٩٠ ٠‏ مليلتر ماء مقطر منزوع الأيونات ) فى قارورة 
حجمه أو مخبار زجاجی حفره ( ٤٩‏ مليلتر من محلول الغسيل المركز 
+ ۲\7 مليلتر ماء مقطر منزوع الأيونات ) . 

د - تركيز العخفف نموذج ۳ يخفف هذا الملحلول ( الحجم الكلى ۲١‏ 
م ت ا اطي ار رن ارات حت عا 
حفره إلى كل المحلول ( ۲١‏ مليلتر ) ويكمل بال ماء المققطر أو منزوع 
الآیونات إلى ٠۰۰‏ ملیلتر > ٤۸‏ حفره تحتاج إلی ٩,٩‏ ملیلتر + ٠۸‏ 
ملیلتر ماء مقطر آو منزوع الأیونات و ۲٤‏ حفره تحتاح ٤,٥‏ مليلتر + 
۸ مليلتر ماء مقطر أو منزوع الأيونات يستخدم هذا المحلول فى عمل 
التتخفيف النهائى بنسبة ٩ : ١‏ لمستخلص اللحم . 

و - محلول إيقاف التفاعل لا يحتاج هذا المحلول إلى تخفيف ( حجمه ٦‏ 
مليلتر ) ويكفى مزجه جيدا بالقلب إلى أسفل وإلى أعلى . ( هذا 
اللحلول سام ويجب الحرص من ملامسته للجلد وإذا لمس الجلد يخسل 
جيدا مكان التلامس بكمية وافرة من للماء المياشر . 


¥ 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الختزير 
تحضر واستخلاص عسات الاختبار : 
محلول الاستخلاص : 


هو محلول ملحی ( ۰,۹٩‏ مجم کلورید صودیوم + ٠١۰‏ مليلتر ماء مقطر 
منزوع الأيونات ( يستخدم قف استخلاص عینات اللحوم : وکن استخدام الماء 
العادى للاستخلاص إذا استدعت الضرورة . 


تحضر عبات الاخار : 
تستعخدم اللحوم المفرومة مباشرة فى الأستخلاص اما عينات قطع اللحوم 
المجمدة لابد أن تفرم إلى قطع صخيرة دقيقة جدا ومطحونة وممزوجة جيدا قبل 
اللاستعمال ويفضل أن تكون العينة مفرومة جيدا ومتجانسة لتعطى نتائج أفضل . 
استخلاص عبات الا ختیار : 
ه من حساسية التجربة لابد أن يلاحظ تجنب التلوث من عينة إلى أخحرى 
وكذلك يستحسن غسل الأدوات جيداً قبل استعمالها فى الاستخلاص 
( يفضل الخسيل للأدوات جیدا بال اء والصابون وجفف ) . 


© يوزن واحد جرام من عينة اللحم وتوضع فى أنبوبة مدرجة نظيفة سعتها 
١ -‏ مليلتر وذات سدادة . 

© يكمل الحجم فى الأنبوبة إلى ٠١‏ مليلتر بالمحلول الملحى أو الماء فى حالة 
الضرورة ثم تغخلق الانبوبة وترج جيدا باليد أو على جهاز هز مناسب وتترك 
لمدة ٠١‏ دقائق . 
ملحوظة : اعتمادًا على طبيعة وحجم العينة المراد الكشف عنها توضع فى 

وعاء مناسب ويضاف إليها المحلول الملحى . 


۲A۸ 


القصل الأول : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 
يؤخحذ ٠ , ١‏ مليلتر من السائل الرائق لعينة اللحم ويضاف إليها ٠ ,٩‏ مليلت 
من محلول المجهز ( الموجود فى تحضير مجموعة الكواشف S؟)‏ . 
ملحوظة : إذا كانت العينة بها نسبة عالية من الدهن يسحب من المستخلص 
الملحى كمية من الجزء المائى بماصة باستير وتوضعح فى أنبوبة نظيفة ثم يؤخذ منها 
الكية الى سجرى ها : 
الأجهزة والالدوات : 


© وحدة قياس الحفر الصغيرة فى شرائط بلاستيكية وتختص كل منها بأجسام 
مضادة لكل صنف من الحيوانات وتحتوى على ١١‏ شریط منفرد کل شریط 
به ۸ حفر أی عدد كل الحفر ٩١‏ حفرة والائنى عشر شريط موضوعة فى 
إطار من البلاستيك ومعبأة فى كيس من الرقائق البلاستيكية المبطنة . 
أعماق الحفر مغطاة مسبقا من الداخحل بحمية محدودة من الأجسام المضادة 
لكل صنف معين من الحيوانات ويوجد داخحل الكيس قرص ماص 
ا 

. خحلاط ومفرمة لحم‎ e 

ف ماك غ اة ا الاك 

ف اا 0 و 

جهاز موجة الجهاز ٤٥٠١‏ نانومتر . 

@ وحدة قياس من احفر البلاستيكية الصغيرة بها أجسام مضادة لكل صنف 
الحافة المعرجة ثم ي ب الإإأطار المحتوى على الشرائط والمحتوى على 


۲۹ 


الباب الفالث : الكشف عن لحم الخنزير 


الحفر المطلوبة وتثبت فى إطار آخر غير الموجود بالكيس وتترك باقى 
الأشرطة داحل إطارها الذى كانت فيه وتعباً مرة آخحرى فى الكيس مع 
القرص ال ماص للرطوبة ثم يغلق بشريط لاصق . 
ملحوظة : الكواشف التى فتحت للعمل بها يكن وضعها فى الثلاجة عند 

درجة حرارة ۲ - °۸ س للحفاظ على صلاحيتها . 

طريقة العمل : 

-١‏ تؤخذ الحكواشف وكيس الشرائط من الثلاجة وتترك حتى تصل درجة حرارة 
اة 

۲ - تحضير مستخلصات اللحوم ومجموعة الكواشف . 

٣‏ - بالماصة الميكرولترية يوضع ٠١٠١‏ ميكرولتر من كل من المحلول الضابط 
ملاحظة استخدام ماصة جديدة لكل نوع لنع التلوث . 

. توضع الشرائط وهى داخحل إطارها على جهاز الهز لمدة ساعة‎ - ٤ 
بورق تجفيف بالضغط على وسط الإإطار لكى يسك الأإطار ثم إيقلب على‎ 
. ورق التجفيف لكى يزال نقط الغخسيل من الحفر‎ 

٦‏ - باستخدام ماصة ميكرولترية يضاف 0° ميكرولتر من الأجسام المضادة 
لألبيومين الخنزير المرتبط بإنزيم البيروكسيديز لكل حفرة من الحفر الخاصة 
بالحيوانات الأخحرى تغير الماصة كل مرة . 


۷ - توضع الشرائط وهى داخحل إطارها على جهاز الهز لمدة ٠١‏ دقائق . 


الفصل الأول : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 
۸ - يكرر الخسيل كما فى خطوة رقم ١‏ السابقة . 
لكل حقرة . 
° - توضع الشرائط وهى داخحل إطارها على جهاز الهز لمدة .1 = .۰ 


دفيقه . 
۱١‏ - يضاف باستخدام ماصة ميكرولترية .0 ميڪرولتر من محلول إيقاف 
التفاعل (اللون يغير من الأزرق إلى الأصفر) . 
١۲‏ - يتم الخلط لمدة ٠١‏ ثوانى على جهاز الهز . 
۳ - بجهاز قراءة الحفر البلاستيكية يقاس الامتصاص خلال فترة لا تزيد على 
٠ -‏ دقيقة من إضافة محلول الإايقاف عند طول موجة ٤٥۰‏ نانومتر لكل 
حفر الاختبار . 


طريقة التحليل الكمى : 

وجد من المستحسن حساب القيمة الملحددة كحد فاصل بين النتائج الإإيجابية 
والسالية ونسمی القيمة الحدية وھی أكثر دقة من التقييم بالعين المجردة 

ولحساب القيمة الحدية يؤخحذ متوسط الامتصاص للعينات السالبة مضروبا 
الال ف ق ى N‏ 

وإذا كانت قيمة الاخحتبارات للعينات أكبر من القيمة الحدية تعتبر النتيجة 
إيجابية . 

ملحوظة : قيمة ف تختلف تبحا لجحودة الكواشف وطريقة استخلاص العينة 


۳١ 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


هذا الاختبار صمم على أساس أن العينات الموجبة تعطى لون إيجابى عند 
ترکیز لحم أحمر طازج ۳ - ۷ ۸ وعلى هذا فإن العينات ذات تركيز لحم أحمر 
۰ / تعطى لون أشد فى التجربة وقد وجد أيضًا أن هذا الاختبار يعطى نتائج 
إيجابية حتى ۰,١‏ / . 
ولتقدير قيمة ف الخاصة بكل نوع يحضر مستخلص لحم أحمر تركيز - 
أى يؤخذ من المحلول الملحى الرائق فوق عينة اللحم ٠ ,١‏ مليمتر ويضاف إليها 
۹ مليمتر من المحلول المخفف ( الموجودة فى مجموعة الكواشف S‏ ) عند 
احتبار هذا المحلول فإنه يعطى قيمة إمتصاص مساوية تقريبًا للقيمة عند استخدام 
ف = ۲,١‏ وإذا حصلا على إمتصاص مختلف عن القيمة الحدية عند استخدام 
ف = ١, ١‏ فإنه يتعين إعادة الحساب لكل نوع لاستخراج قيمة ف المناسبة من 
المعادلة التالية : 
القيمة المئوية لإمتصاص العينة الموجوبة 
متوسط قيمة إمتصاص الصفات السالبة 


ومن قيمة ف الناتحة تحسب القيمة الحدية المناسبة 


القيمة الحدية = ف × متوسط الامتصاص للعينة 


الفصل الأول : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 


ملخص خطوات العمل 


مستخلصات العينة داحل الحفر البلاستيكية . 


دة ٠‏ “ دقيقة عند درحجة حرارة الغرفة ٤‏ 


يخسل كل الحفر البلاستيكية ٠‏ مرات بمحلول 
اليل ؛ 


من مضاد الألبيومين المرتبط بإنزيم 
البيروكسيديز فی کل حفر 


لمدة ٠١‏ دقائى فى درجة حرارة الغرفة . 


تخسل الحفر البلاستيكية ٠ه‏ مرات بيمحلول 
الغخسيل . 


نقطة/ ٥‏ ميکر ولتر من محلول اللإيقاف فى كل الحقر وانحلط لمدة 


EE 


يقاس الامتصاص لكل حفرة مستخدمًا جهاز 
قراءة الامتصاص (يجب أن تكون طول موجة 
الجهاز ٤٠٥۰١0‏ ناتنومتر عتد القراءة ) أو بيجهاز 
سبکتوفتومتر . 


A 


الباب العالث : الكشف عن لحم الخنزير 


الكشف عن انواع اللحوم غير اممعاملة حراريا 
باستخدام نظام اليسا ۸115۸ المتيح فى المعمل البيطرى الإقليمى 
یمدینة بسنالا باستر السا ۳ ۱۹۸٩‏ 


أساس الطريقة : 
تعتمد هذه الطريقة على إجراء اختبار مناعى بإضافة الكشاف الخاص بنوع 
معين من اللحم ( يحتوى على الأجسام المضادة )ant1b0dies(‏ لهذا اللحم ) إلى 
مصل أو مستخلص عدة أنواع من اللحوم أو منتجاتها كل على حدة ( يحتوى 
كل منها على المواد المولدة للأجسام المضادة لکل نوع ۶٣عع‏ ا۸۸ حيث يحدث 
نوع من الارتباط بين جزیئات النوع المقابل له من مصل اللحم أو مستخلص 
المنتج المناسب فقط ولا يحدث إرتباط مع باقى الأنواع الأخحرى من اللحوم أو 
منتجاتها وعليه عند إضافة كشاف اللون والذى يعطى لون أزرق فى حالة وجود 
جزيئات مرتبطة فقط ( رل0ط!1اan‏ مع ١ععنامه‏ ) يكن التعرف على نوع اللحم 
المو جود بالعينة . وكشاف اللون ما هو إلا مادة تفاعل عاهء)ااء يعمل عليها 
آنزيم معين سبق ربطه بالأجسام المضادة المضافة فى صورة الكشاف الخاص بنوع 
اللحم حيث يحول هذا الإنزيم مادة التفاعل من سائل عديم اللون إلى سائل 
آزرق . 


ممسزات هذه الطريقة : 


@ تفت هل الطريقة على ثمائية أنواع من اللحوم وهذه الأنواع هى البقر 
والغنم والخنزیر والحصان والكاغجارو والماعز والجاموس والحمار . 


. (Carnegie et al 1983) الصٍدر‎ (*#) 


۳٤ 


الفصل الأول : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 


ه تظهر النتيجة إيجابية فى وجود المصل أو الدم أو البلازما أو السيرم فى 
مستخلص العينة ولو بتر كيزات منخفضة حتى ١/١‏ تقريبًا . 


الكواشف : 


ه الكواشف الخاصة باللحوم : سوائل ذات لون بنفسجى ييل إلى الزرقة 
معبأة فى عبوات بلاستيكية صغيرة كل عبوة تحتوى على الكشاف الخاص 
بنوع معين من اللحم وعلى طرفها قطارة للتنقيط ومغطاة بخطاء ذو لون عيز 
غاثل للون البقعتين اللونيتحين الموجودتين على جانبى الصف الأفقى 
اللخصص لاختبار نفس النوع من اللحم على شريحة الكشف . 

ه كشاف اللون: سائل عديم اللون معباً فى عبوة أو أكثر مماثلة لعبوات 
الكواشف الخاصة ومغطاة بغطاء أبيض وعند استخدامه يظهر لون أزرق مع 
أى نوع من آنواع اللحوم فى حالة وجود هذا النوع فى العينة . 

ه محلول الغسيل : يحضر بإضافة حجمين من المحلول المركز الموجود بالعبوة 
البلاستيكية ذات الفتحتين إلى عبوة محلول الغخسيل الفارغة النظيفة ويتم 
التخفيف بالماء إلى نهاية العبوة . يتم الحصول على كل حجم من هذين 
الحجمين بإزالة غطاء الحزء العلوى الصغير من العبوة ذات الفتحتين ثم 
الضغط النفيف على الجزء السفلى الكبير حتى تمام إمتلاء الجزء العلوى 
الذى يثل حجم واحد . المحلول الملحضر يظل صالا لعدة أسابيع تحت 
ظروف التبريد . 


الأجهزة والاادوات : 


شريحة الكشف : شريحة بلاستيكية مستطيلة ۸ × ١۲‏ سم بها ٠۲‏ صف 


o 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


رأس من الحفر العميقة كل صف به ثمانية حفر » وهذه الصفوف متجاورة أفقيا 
بحيث تكون الحفر الموجودة بها صفوف أفقية كل صف أفقى ي ثل نوع واحد 
من اللحم كذلك فإن كل صف ميز على جانبى الشريحة ببقعة ذات لون حاص 
هو نفس لون غطاء عبوة الكشاف الخاص بنوع اللحم اللخصص له هذا الصف 
وذلك لتلافى الخطا وتسهيل العمل عند التنفيذ وليس لهذه الألوان أى علاقة 
باللون الذى يظهر عند الحصول على نتائج إيجابية لن النتيجة الاإيجابية تعطى 
لونا أزرق مع جميع أنواع اللحوم ( انظر الشريحة المبينة بالشكل ) الصفان 
الرأسيان رقم ١١ » ١‏ يحتوى كل منهما على ثمانية حفر قياسية . 

كل حفرة مجهزة مسبقًا بالنوع الخاص بها من اللحوم أى أنه لا يصح 
إضافة أى عينة إليها ولكن يضاف إليها فقط الكشاف الخاص بها وكشاف اللون 
فإذا ظهر بها اللون أزرق دل ذلك على صلاحية الكشاف والشريحة وإذا لم 
يظهر أو ظهر باهتا دل ذلك على انتهاء الصلاحية » أو إقتراب إنتهائها . باقى 
الصفوف الرأسية ١۲١ » ١١ 0. ۹ 0 ۸ 0 ۷) 1» £21 ۴ › ۲ › ١‏ فارغة 
ويمكن اخحتبار العينات بها بحيث يستخدم كل صف لعينة واحدة . فى حالة 
الرغبة فى عمل اختبار ضابط فقد تم تخصيص الصفين ١١ » ٠‏ لذلك وفى 
هذه الحالة لا يضاف إليهما أى عينة ولكن يضاف الكواشف وكشاف اللون فط 
والمفغروض ألا يعطى الضابط آى لون فى أى حفرة وإذا أعطى لوتًا يعنى هذا 
تسرب آثار من أى عينة أو فساد وتلوث الكواشف الخاصة جميع على الشريحة 
مغطاة بطبقة من البلاستيك تنزع عند الاستخدام . 

قطارة : ماصة ذات طرف رفيع والطرف الآخحر مثبت به فقاعات بلاستيكية 
لتسهيل السحب والتقطير . 


ak: 


الفصل الول : الكشق عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 
طر بشة العمل : 


ه تحضير العينة : عينات اللحم غير المطبوخ أو منتجاته تستخلص بالنقع فى 
ماء مقطر أو ماء صنبور نظيف أو محلول الغخسيل لمدة ٠١‏ دقيقة تقريبا أو ترج 
فى كيس بلاستيك لمدة عشرة دقائق . العينات الحافة أو الدهنية قد ستحتاج إلى 
وقت أطول ولا يهم التركيز ولكن يجب ألا يقل حجم سائل النقع عن وزن 
العينة تقريبًا ويكن إجراء الاخحتبار على الدم الكامل أو المجفف أو السيرم أو 
البلازما كذلك أثبتت التجارب الأولية فى المختبر الخذائى بالهيئة العربية السعودية 
للمواصفات والمقاييس أن مستخلص عينات الدهن الحيوانى غير المعامل حراريا 
( عينات من المناطق الدهنية الخالصة فى جسم الذبيحة الخالية من أى لحم ) 
تعطى نتيجة إيجابية مع اخحتلاف طريقة الاستخلاص حيث يتم خلط العينة جيدا 
مع نصف وزن العينة من الماء أو محلول الخسيل فى خلاط ثم الترشيح 
واستخدام الراشح فى الاختبار وعموما فإنه يوصی فى جميع الحالات بألا يقل 
تر كيز مستخلص العينة عن ١‏ / . 

ه إضافة المستخلص إلى شريحة الاختبار : تزال الطبقة البلاستيك فوق 
الصفوف الرأسية المراد استخدامها تبعا لعدد العينات التى ستختبر وذلك 
باستخدام مشرط ثم تقطر نقطتين من كل عينة فى كل حفرة من الثمانية حفر 
فى الصف الرأسى الملخصص لها أى أن العينة الأولى تقطر فى الصف الرأسى 
الأول اللخصص لها والعينة الثانية فى الصف الرأسى الثانى وهكذا وذلك 
باستخدام القطارة . وكما سبق شرحه لا يجب إضافة العينة للصقين © › ۱۱ 
القياسيين كما لا يجب إضافة العينة للصفين ١۲ » ٦‏ إذا أريد استخدامهما 
كضابطين للاختبار ولكن فى حالة عدم الرغبة فى عمل ضابط فيمكن استخدام 
الصفين > . ٠١‏ كباقى الصفوف المخصصة لاختبار العينات . بعد الانتهاء من 
إضافة العينات إلى الحفر تخطى الشريحة بغطاء واقى مناسب نظيف جاف مثل 


VY 


الباب الثالث : الكشف عن حم الخنزير 


لوح من البلاستيك أو الزجاج أو الورق المقوى وتترك ٠١ - ٠٠١‏ دقيقة . 

© الغسيل الأول للحفر المستخدمة : يرفع الغطاء من على الشريحة 
ويقذف ما بها من سوائل بسرعة بقلبها ونطرها بشدة ثم تخسل الحفر المستخدمة 
يلها تماما بمحلول الغخسيل وهزها قليلا ثم قذف المحلول فى كل مرة وبعد المرة 
الثالمة يصفى ما بقى فى الحفر بخبط الشريحة عدة مرات مقلوبة فوق ورقف 
تخفيف ناعم ويجب أن تتم الثلاثة مرات غسيل خلال ٠٠‏ ثانية . 
فى كل حفرة من الحفر المستخدمة والحفر القياسية والضابط بحيث يستخدم كل 
كشاف فى الصف الأّفقى اللخصص له بالضبط تبعًا للون غطاء عبوة الكشاف 
المماثل للبقعتين اللونيتين على جانبى الصف الأّفقى أى أن التقطير هنا سيكون 
أفقيا كل كشاف فى الصف الأفقى المناسب له بعكس تقطير العينة الذى يتم 
رأسيا كل عينة فى صف رأسى وبهذا يتم إضافة الثمانية أنواع من الكشافات 
إلى العينة الواحدة كل كشاف فى حفرة من حفر العينة يراعى الدقة الشديدة 
آثناء التقطير بحيث لا تصل أى آثار من الكشاف فى غير المكان اللخصص له 
وإن يتم التقطير فى وسط الحفرة وألا يلامس طرف القطارة أى جزء من 
التقطير كما سبق وتترك فى درجة حرارة الغرفة ٠١ - ٠٠١‏ دقيقة . 

ه الغسيل الثانى للحفر المستخدمة : يتم كما سبق ذكره . 

ھ إصافة كشاف اللون : يضاف ڏه نقطتين لكل حفرة من الحفر | لمستخدمة ثم 
تغطى الشريحة بخطاء واقى وتترك فى درجة حرارة الخرفة ۲١ - ١٠١‏ دقيقة . 

تحديد نوع اللحم بالعينة : 


تفحص الثمانية حفر الموجودة فى كل صف رأسى وهى التى تمثل عينة 


۳A 


الفصل الأول : الكشف عن لمم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 


واحدة حيث يظهر السائل الموجود فى حفرة أو أكثر بلون آزرق وتبقی باقی 
الجحمر فى الصف عديمة اللون يحدد نوع اللحم أو اللحوم الموجودة بالعينة تبحا 
لأماكن الحفر التى أعطت اللون الأزرق وما يقابلها آفقيا فى ترتيب آنواع اللحوم 
كما هو مبين فى شكل الشريحة . فمثلا لو كانت العينة قطرت فى الصف 
الرأسى رقم ١‏ وظهر اللون الأزرق فى الحفرة الأولى من أعلى دل على وجود 
لحم خنزير آى أن العينة بها خحليط من البقر والخنزير وإذا ظهر اللون الأزرق فى 
حفرة واحدة من الثمانية حفر فى الصف وكانت مثلا الحفرة الثانية دل على أن 
العينة تحتوى على لحم غنم فقط وهكذا . يلاحظ أن جميع الحفر القياسية فى 
الصفين ١١ » ٠١‏ فى حالة استخدامهما تعطى لوتًا أزرق فى حالة صلاحية 
الشريحة والكواشف كما أن جميع حفر الضابط فى الصفين ٠۲ » ٦‏ لا تعطى 
أى لون فى حالة عمل ضابط ولكن إذا استخدم هذين الصفين فى الكشف عن 
العينات فإنهما تعطى اللون فى الحفر المقابلة لنوع اللحم الموجود بهذه العينات 
كما يحدث فى الحفر العادية . يتحول اللون الأزرق عادة إلى حبيبات مترسبة 


سو داء بعد عدة ساعات . 


التخرين : 


و إا[_* ائع والکواٹ ف فى التبريد عند عدم الاستعمال حيث تظل 
صالحة لمدة ٦ - >٤‏ شهور على الأقل . 


الاحتاطات : 
© يجب إجراء عملية الخسيل جيدا كما ورد بالضبط وخاصة الغسلة 
الثالغة . 
© فى حالة حدوث خحطاً ووصول أحد الكواشف الخاصة إلى حفرة غير 
مخصصة له تعاد العينة التى حدث فى حقرتها الخطاً . 


۳۹ 
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الباب الثالتثت 


الكشف عن لحم الخنزير 


الفصل ال“ول : الكشف عن خم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراریا 


التعرف على أنواع اللحوم باستخدام 
طريقة جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الااداء العالى 
لتحلیل هیستیدین ٹنائی الببتیدات انسرین - کارنوسین . 
بالنين فى اللحوم الطازجة 
کادنیجی . اليك . اثیردج وکولین 
مدرسة الزراعة - جامعة لاتورب بیوترورا باسترالیا ۱۹۸۳“ 


اساس الطريقة : 


هو استخدام طريقة جهاز الكروماتوجراف دو الّداء العالى (HPLC)‏ 
باستعمال عمود بارتيزيل 5٤€× ٠١‏ لتعيين نسبة الهيستيدين ثنائى الببتيرات 
الموجودة فى اللحوم والتى تساعد فى التعرف على نوع اللحوم المستخدمة فى 
منتجات اللحوم المصنعة وهذه الببتيرات هى انسرين ( بيتا الانيل - ١‏ - مثيل 
هیستیدین ) بالینین ( بیتا الانیل - ۳ - مثيل هيستيدين ) وكارنوسين (بيتا الانيل 
هیستیدین ) . 

وهذه الطريقة لها سلييتان : 

أولا : استخدام محلول محايد من السيترات عند درجة حرارة ر 
والتى تتلف عمود البارتيزيل 1 5€ المكوان من كبريتات السيليكا : 

ثانيًا : هذه الطريقة تحتاج إلى زاوية انحدار خاصة للإزاحة والتى تتطلب 
أدوات اكش للإیجاد توازن بین مراحل التجربة 


. (Carnegie et al 1983 ) : د( الصدر‎ ( 
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الباب الثالث : الكشقف عن لمعم الخنزير 


الأأجهزة والكواشف وامواد : 
® عینات لحوم الخنزیر والحيوانات الأخحرى مثل الأرانب والدواجن والبقر 
والغنم والغيول والحمير والڪنجارو والماعر وحوالى الغنم لتعيين البالينتين 
والانسرین والكانوسين 
هھ محلول الکاشف ( ٥‏ فالدیاهید (0۲۸) ). 
۾ جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الأداء العالى : 
© عمود بارتیزیل ۱۰ ۲۵١ 8٣×‏ سم × ٤,٩‏ ملیمتر . 
e‏ خحلاط سورفال آومنى ذو ۸٠ ٠ ٠‏ لفة فى الدقيقة . 
طريقة العمل : 
۱ - استخلاص ننائی الببتیرات : 
أحمر › لکن ٩‏ و / محلول ملحى > ۰ ملیلتر ۸ أ حمض 
سلفو ساليسيلك (4اعهiار‌iاsa‏ مطpراuء‏ 5) ویخلط جيدا ثم یوضع فی أنابیب 
جهاز الطرد المركزى ويدور عند ٠١, ٠ ٠٠‏ لفة فى الدقيقة عند ٥‏ س لمدة 
ساعة . يۇ حذ السائل الطافى ویرشح بورق ترشیح دو مسام rk‏ کر هر 
يۇ حدذ الراشح ويوضع فى أنابيب جهاز الطرد المركزى ويدور عند > ٠‏ 0۰ لفة 
فى الدقيقة لمدة أربعة دقائق ونصف . 


۲ - جهاز الکروماتوجراف . 


يوضع o‏ ميکرولتر من مستخلص الببتيدات فى عمود بارتیزیل 1-۰ SCX‏ 


<۲ 


القصل الول : الكشف عن لحم الخنزير قى اللحوم غير المعاملة حراریا 


مع محلول فورمات الليثيوم المحايد المحتوى على ۲, ٠‏ إم هيدروكسيد الليثيوم 
المعاير عند اس هيدروجينى ۲,۹ بحمل الفورميك ويكون سير العمل فى 
العمود عند درجة حرارة “٤٠‏ س ومعدل إنسياب ۷, ٠‏ مليلتر فى الدقيقة من 
الملضصخة المائية . يخلط المزاح بالكاشف ( ٠‏ - فثالدياهيد (0۲۸) ) عند معدل 
الات اور ملل ر دقيقة بعمضخة ذات ضغط عالى مع ملاحظة أن الكاشف 
حساس لدرجة الحرارة المرتفعة . ثم بعد التفاعل يغخمس العمود فى حمام مائى 
فرج رارت ۴ س ت اتون قات ا ادات بر اطة جار كاف 
فلورسنتى مائى موديل ٤٠٠١‏ والمحلول الذى يخرح من جهاز الكاشف 
الفلورسنتی یکمل مکانه آتوماتیکیا بجهاز هولت باکارد ۳۳۹۰ م ووجد أن 
و ا ی ی ۷ کرو کل رای کی 

النتائج كما هو موضح بالرسم الآتی والذی يبین تحليل هیستیدین ثنائى 
اللبتيدات فى مختلف لوم اليوانات . 


ت چچچ س س EY‏ 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الفنزير 
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Fig. 1. Typical results of analysis of histidine dipeptides in meat samples from 
varlous species. Sparation was on a Partisil - 10 SCX column with 0.2 M lithium 
formate pH 2.9 at 40° C under isocratic conditions with post-column derivatization 
with OPA. For the pig and sheep 5 ul of the extract were applied and for the horse 
and kangaroo samples the extract was diluted ten-fold and five-fold, respectively. The 
figure was prepared from the output of a Hewlett-Packard integrator. Peaks: A = 
anserine; C = carnosine; B = balcnine. 
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الفصل الأول : الكشقف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 


وو جد أن جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الأداء العالى يقفقصل الهت دي 
وكارنوسين وأنسورين وبالنين بوضوح تام وقيمة التحليل للهيسنتيدين الكلى أو 
الفردی هی ±۳ ۳ ١ء‏ ۳ه / على التوالى . 

وتعتبر طريقة جهاز الكروماتوجراف السائل دو الّداء العالى أفضل مں 
جهاز ليل الأحماض الأمينية لتعين الكارنونسين وذلك لمداه الأوسح کی 
التحليل . 
ای اختلاف أو اخحتلاف بسيط لا يذكر فيها . 


فى بعض أنواع اللحوم للحيوانات الملختلفة يوجد اخحتلاف فى تركيز 
الهيستيدين ثنائى الببتيدات الكلى فمثلا فى لحم الخنزير . نجد أن تركيز 
الأنسودين والبالنين تختلف من جزء لآخر فى جسمه . 

وكما هو موضح بجدول رقم )١(‏ نجد آن الجدول يبين تركيز الهيستيدين 
ثنائی الببتیدات فى مختلف أنواع لحوم الحيوانات وكذلك مبيتا الانحراف 
المعيارى الكبير الذى بدوره يبين الاخحتلاف فى آنسجة الحيوانات فى نفس النوع 
وكذلك الاخحتلاف فى كمية الانسورين والكاونوسين فى لحوم الحيوانات 
المختلفة والذى يوضح نوع لحوم الحيوانات . 


لے 
الباب الثالث : الكشف عن لحم الفنزير 


جدول رقم (۱) 


يوضح كمية الهيستيدين ثنائى الببتيدات فى مختلف أنواع اللحوم 


(1 : 5.4 : 0.03 ) 
TEMIN 
1: 7.5: 0.1 


١‏ : صفر ٣,‏ : صفر صفر 


»0.02 : 1.0: 1( 
١‏ :۷ و اضفر : ٢٣ر‏ * 


(1 : 1.1.0.01 ) 


١۱:۱‏ :صفرو ا۰و 
)0.0 :1:89( 


۸٩ : ۱‏ : صفر و صقر 


٠١:۱١‏ :صفر وصفر 
)0.0 : 121 : 1( 


الفصل الأول : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا 


تابع جدول رقم (۱) 


: صفر و ١‏ : صفر وصقر 
)0.0 : 0.1 :1( 


: صفر و ١‏ : صقر وصفر 
)0.0 : 0.1 :1( 


Carnegie et al, 1983 : المصدر‎ 
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الفصل الثانى 
الككشت عن لحم الخمرير 
فى اللحوم المعاملة حراريا 
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OCCO CI 


الفصل الثانى 
الكشف عن احم الخنزير 
فی اللوم المعاملسة حراريا 


الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا (المطيوخة) 
فى اللحوم ومنتجاتها بواسطة الكت طريقة كورتكس الانجليزية 
مقدمة : 
تستعمل هذه الطريقة للتعرف على آنواع اللحوم المختلفة المطبوخة ومنها 
يقة الأجسام المناعية المتتخصصة المرتبطة بانزيم البيروكسيدين . وهى طريقة 
ناجحة وتتضمن تحليل البروتين الخذائى فى الغذاء . والأجسام المناعية تعتمد 
على خاصية مقاومة الحرارة وعادة ما يؤخحذ اللحم من العضلات المراد 
اک عو کون ها د ادها د را 
أساس الطربقة : 
تعتمد الطريقة على الخاصية المناعية للانزيم حيث يتم ارتباط جزيئات 
تستخلص العينة ا الاء أو الللحلول الفسیولوچی الط يو صح 
المستخلص الخفف فى الحفر البلاستيكية والتی تڪکون مغطاة بالٌجسام المضادة 
الكشف عنه فى المستخلص كلما زادت الكمية الملتصقة منه بالأجسام المضادة 


. (Cortecs Dignostics 1994) صر‎ (3%) 
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الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


بالحفرة . بعد الغخسيل وإزالة الزائد من البروتين (البروتين غير المرتبط) . يضاف 
بعد ذلك محلول بيوتينيلاتيد المرتبط بالأجسام المضادة لكل نوع من لحوم 
الحيوانات إلى الحفر المتخصصة بنوع اللحم ثم يضاف انزيم استربتافيدين 
بيروكسيديز المرتبط . تحضين الحفر ثم يتم غسيلها ثم يضاف محلول ايه بی تى 
اس (۸815) فى كل حفرة ليبين نشاط انزيم البيروكسيديز بتكون لون أخحضر 
وظهور اللون الأخحضر يدل على وجود البروتين المراد الكشف عنه ويحدد 
البروتين كيفيًا إما بالرؤية العينية آو باستخدام جهاز اسبكتوفوتوميتر أو بجهاز 
قراءة الحفر . 


تحضر واستخلاص عينات الاختبار : 
محلول الاستخلاص : 


يحضر المحلول الملحى ( ٩‏ مم ملح كلوريد صوديوم/ لتر ماء مقطر أو 
الضرورة 
تحضر عينات الاختبار : 

تستخدم اللحوم ومنتجاتها مقرومة ومطحونة وممزوجة جيدا ومتجانسة 
لتعطى نتائج أفضل . 
استخلاص عینات الاختیار : 

(يفضل الغسيل للأدوات جيدا بالماء والصابون ثم تجقف) . 


© يوزن ٠١‏ جرام من عينات اللحم السابق تجهيزه وتوضع فى أنبوبة نظيفة . 
oY‏ 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 

م يضاف ٠١٠١‏ مليلتر من المحلول الملحى (أو الماء عند الضرورة) وتغلق 
الأنبوبة وترج جيدا باليد أو على جهاز هز وإذا استدعى الأمر يسخن 
الخليط فى حمام مائى لمدة ٠١‏ دقيقة واتركها لمدة ٠١ - ٠٠‏ دقيقة . أعد 
حلطا مرة أخحرى جيدا واتركها لمدة ٠١ - ٠٠١‏ دقيقة . 

e‏ یرشح الخليط فى وعاء نظيف وإذا استدعى الآمر تدور فى جهاز 
السنترفيوج حتى تحصل على سائل رائق . 

فترة صلاحية محلول الاستخلاص : 
اظ لل عات الاتج خا حه رة اة ١‏ < من ۹ 

ساعة ويمكن تخزينة لمدد طويلة بالتجميد عند درجة حرارة - ن 


الكواشف : 


: مجموعة الكواشف مركبة من‎ e 
ڪ اللحلول اللإيجابى : هو محلول فوسفات محايد وبه مادة حافظة تسمى‎ 
ثيومرسال معبأاة فى عدد من القوارير سعة كل منها 1,0 ملكي‎ 
مليلتر محلول فوسفات الملحى محايد ويحتوى على‎ ١, ١ قارورة بها‎ 2 
. البيوتينيلاتيد المرتبط بالأّجسام المضادة لكل نوع من لحوم الحيوانات‎ 
وبه انزیم استربتافیدین بيروكسيديز المرتبط ويحتوى على مادة حافظة‎ 
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چ قارورة بها ١١‏ مليلتر من محلول سترات البيروكسيد المحايد والذى 
يتكون من محلول السترات المحايد مع بيروكسيد الهيدروجين . 
- قاأرورة بها ٠٠ ٠‏ مليلتر من محلول الغسيل المركز : 
- قارورة تحتوى على ١‏ مليلتر من محلول إيقاف التفاعل والذى يحتوى 
علی ۱,٥‏ أ وزن/ حجم فلوريد الصوديوم فى الماء 
الأجهزة والادوات . 

و حلدة قياس الحفر البالاستيكية وتختص کل منها بأجسام مضادة لكل صنف 
من لحوم الحیوانات وتحتوی على ۱۲ شریط منفرد کل شریط به ۸ حفر أى 
عدد كل الحفر ٩١‏ حفرة والاثنى عشر شريطا موضوعة فى إطار من البلاستيك 
ومعباة فی كيس من الرقائق البلاستيكية الميطنة لٴعماق الحفر مغطاة مسبقًا من 
الداخحل بكمية محدودة من الأجسام المضادة لكل صنف معين من الحيوانات 
ويو جد داخحل الكيس قرص ماص للرطوبة . 
® خلاط ومفرمة لحم . 

ه ماكينة غسيل خحاصة لغسل الحفر البلاستيكية . 
e‏ ماصات صغيرة سعة ٠١١ » ٥۰‏ ميكرولتر . 
ه جهاز لقراءة الحفر البلاستيكية ومثبت به مرشح لنع التداخحل وطول موجة 

الجهاز هى ٤٠۰٥‏ أو ۰ تانومتر . 

ه وإذا استخدم جهاز سبكتروقوتومتر يكون طول الموجة الخاصة به هى ٤١٠٤‏ 

نانومتر . 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
تحضر مجموحة الكواشف : 
© محلول البروتين الإأيجابى لكل صنف من لوم الحيوانات 
® محلول البيوتينيلاتيد المرتط بالأجسام المضادة لكل نوع من لحوم 
ھ محلول آنزیم استربتافيدين بيروكسيديز المرتبط . 
محتويات كل زجاجة على حدة بقلبها إلى أسفل ثم إلى أعلى . لتجهيز 
محلول الشغل يخلط المحلولين بنسبة ۲٤١ : ١‏ ويحضر المحلول طازجا قبل 
العمل مباشرة . لكل ۲,١‏ حفرة يضاف ,٥١‏ مليلتر من محلول ايه بى تى 
اى 815ا كو إن فاو رة هات اا د و كي تاها إلى 
ال ق اي اف 
محلول الغسيل المركز : 
يیجفف محلول الخسيل المركز بال اء المققطر أو منزوع الأيونات بنسبة /١‏ ° . 
لكل ٩٦‏ حفرة يوضع كل المحلول ٠١ ٠(‏ مليلتر) فى قارورة حجمه وتكمل إلى 
لتر ماء ول ۲٤‏ حفرة يوضع ١‏ مليلتر من المحلول المركز إلى ١‏ فلل 
محلول إيقاف التفاعل : 


قارورة تحتوی علی ۱,٥‏ / فلورید الصوديوم ( وهو مادة سامة إذا لمس 
جزء من الحلد أو العين يخسل بسرعة جدا الجزء الذى لامسه المحلول بالماء ) 
تخلط القارورة جيدا بالقلب إلى أسفل وأعلى . 


وحدة قياس من الحفر البلاستيكية » بها أجسام مضادة لكل صنف من 


00 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الختزير 


لحوم الحيوانات . عند بداية العمل بالتجربة يفتح الكيس بقصة من مكان القفل 
على طول الحافة المعرجة ثم يسحب الإطار المحتوى على الشرائط بحيث تكون 
فتحات الحفر إلى أعلى » يسحب العدد المطلوب من الشرائط والمحتوى على 
الحفر المطلوبة وتثبت فى إطار آخر غير الموجود بالكيس وتترك باقى الأشرطة 
داحل إطارها الذى كانت فيه › تعبا مرة أحرى فى الكيس مع القرص اللاص 
للرطوبة ثم يغلق بشريط لاصق . 


فترة الصلاحية : 
فترة صلا حية المواد والكواشف عير المفتوحة لمجموعة الكکشف مدونة علی 


البطاقة الخاصة بها مع الأّخحذ فى الاعتبار تخزين الكواشف التى فتحت للعمل 
بها لعدة أسابيع أو شهور على درجة حرارة ۲ ا ۰ 


طريقة العمل : 

e‏ تؤخذ الكواشف وكيس الشرائط من الثلاجة وتوضع فى درجة حرارة 
الغرفة العادية حتى تصل درجة حرارتها إلى درجة حرارة الغرفة قبل بداية 
اللاحتبار . 

© تحضير مستخلصات اللحوم ومجموعة الكواشف 

e‏ يوضع بماصة ميكرولترية ٠٠١٠١‏ ميكرولتر من كل من المحلول الضابط 
ملاحظة استخدام ماصة جديدة لكل نوع لمنع التلوث . 

ه توضع الشرائط وهى داخحل إطارها على جهاز الهز لمدة ساعة لخلطها جيدا 
أو أخحلطها باليد بلطف . ثم غطها واتركها فى التحضين عند درجة حرارة 
الغرفة لمدة ساعة . 
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® تخسل الحفر ۲ مرات بمحلول الغخسيل باستخدام جهاز الخسيل ثم يجفف 
سطح الشرائط بورق تجفيف بالضغط على وسط الإطار ثكى يُمْسك 
الإطار تم إقله على ورق.اتجقف لكي رال فط العسل م الف : 
بالا جسام المضادة لكل نوع من لحوم الحيوانات مع تغيير الماصة كل مرة. 

® توضع الشرائط وهى داخحل إطارها على جهاز الهز لمدة ٠٠‏ دقيقة لخاطها 
جيدا أو أخلطها باليد بلطف . ثم غطها واتركها فى التحضين عند درجة 
حرارة الغرفة . 
بيروكسيديز المرتبط فى كل حفرة . 

oe‏ تو ضع الشرائط وھهسی داحل إطارها على جهاز الهز لمحدة ٠‏ ۲ دقيقة لخاطها 
جيدا أو اخلطها باليد بلطف . ثم غطها واتركها فى التحضين عند درجة 
حرارة الخرفة لمدة ٠‏ ۲ دقيقة . 

® يضاف ۰ ۱٠۰‏ میکرولتر من محلول ايه بی تی اس (4818) إلى کل حفرة. 

© توضع الشرائط وهى داخحل إطهارها على جهاز الهز لمدة ٠٠‏ دقيقة لخاطها 
جيدا أو اخحلطها باليد بلطف . ثم غطها واتركها فى التحضين فى درجة 
حرارة الخرفة لمدة ساعة . 
( وإذا استخدم جهاز سبكتروفوتوميتر يكون الهز لمدة ٩٠‏ دقيقة والتحضين 
لمدة ۹٠‏ دقيقة ) . 

© يضاف ٠٥١‏ ميترولتر بماصة ميكرولترية من محلول إيقاف التفاعل لكل 
رة 
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هم يخلط لمدة ٠١‏ ثوان على جهاز الهز أو يخلط باليد بلطف حتى ينتشر 
محلول إيقاف التفاعل فى المحلول كله وينع تكوين اللون . 

ص يجب أن تتم جميع القراءات خلال ٩٠‏ دقيقة من إضافة محلول إيقاف 

التفاعل . 

يتم الكشف على اللون بالعين المجردة بعد وضع الحفر على خحلفية بيضاء 

ويرى اللون الأخحضر . 


٤0٥ أو بجهاز قراءة الحفر البلاستيكية لقياس الامتصاص عند طول موجة‎ e 


«ه آو بجهاز سبكتروفوتوميتر لقياس الامتصاص عند طول موجة ٤١٤‏ 
نانومتر . 
التحليل الكمى : 
وجد من المستحسن حساب القيمة الملحددة كحد فاصل بين النتائجح اللإيجابية 
والسالبة وتسمى القيمة الحدية وهى أكثر دقة من التقييم بالعين المجردة . 
ولحساب القيمة الحدية يؤخحذ متوسط الامتصاص للعينات السالبة مضروبا 
فی العامل ف ( قيمة ف هى ۲,١‏ ) . 
وإذا كانت قيمة الاختبار للعينات أكبر من القيمة الحدية تعتبر النتيجة 
إيجابية . 
ملحوظة : قيمة ف تختلف تبعًَا لجودة الكواشف وطريقة استخلاص العينة 
إجراء التجربة وهی کالآتیى : 
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القيمة المئوية لامتصاص القيمة الموجبة 


متوسط قيم امتصاص العينات السالبة 

ومن قيمة ف الناتجة تحسب القيمة الحدية 

القيمة الحدية = ف × متوسط الامتصاص للعينة السالبة 

ت ۱ ٤‏ ا 2 ت 
عينة لحم آحمر تركیز س أى يؤخحذ من المحلول الملحى الرائق فوق عينة 
اللحم ٠ ,١‏ مليمتر ويضاف إليها ٩, ٩‏ مليمتر من المحلول المخفف السابق ذكره 
ثم تؤخحذ الكمية المناسبة وتخفف بالمحلول المجهز لكل صنف من الحيوانات كما 
سبق ذكره . عند اختبار هذا المحلول فإنه يعطى قيمة إمتصاص مساوية تقريًا 
للقيمة الحدية عند استخدام ف = ٠,١‏ وإذا حصلا على إمتصاص مختلف عن 
القيمة الحدية من عينات اللحم عند استخدام ف = ١,و۲‏ فإنه يتعين إعادة 
الحساب لكل نوع لاستخراج قيمة ف المناسبة من المعادلة السابق ذكرها . 
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الككشف عن لحوم الختزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
او منتجات اللحوم المحلبة بطريقة اليسا 
بروس" . دینز شركة ابحاث ايه بی سی جاینسفیل - فلوریدا 


أساس الطريقة : 
تعتمد هذه الطريقة على إجراء اختبار مناعی بالارتباط الانزعی ۸؟11ع 
بتوع معین من اللحم یحتوی على الأجسام |Ãۉځضlدة Antibodies‏ لهذا اللحم إل 
مصل أو مستخلص عدة آنواع من اللحوم المطبوخحة والمعلبة كل على حدة 
يحتوى كل منها على المواد المولدة للأجسام المضادة لکل نوع ۸عع!)۸۸ حيث 
يحدث نوع من الارتباط بین جزيئات هذا الكشاف وجزيئات النوع المقابل له من 
الأخحرى من اللحوم ومنتجاتها وعليه عند إضافة كشاف اللون والذى يعطى لون 
بالعينة . 
الأأجهزة والادوات : 
١‏ - جهاز لقراءة الامتصاص المناعى من الشرائح 1 
۲ - جهاز غسيل خاص لغسيل الشرائح . 
٣‏ - مضخة خوائية توضع على جهار الغسيل . 
٤‏ - مماصات إرجاع وملحقاتها . 
( - شرائح ميکر والیسا ت 


. (Bruce, 1989) ادر‎ 


< 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الختزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
1 ¬ شرائح مخlيرة Plate sealers‏ . 

. Atonacher aıدall‎ — V 

۸ - أكياس ويرل باك باج Whirl - pakbage‏ . 

. جهاز طارد مرکزی‎ - ٩ 

. ) س‎ ٤ ( ثلاجة‎ - ٠ 

. رقائق معدنية‎ - ١ 

۱۲ - حجرة عالية الرطوبة ( صندوق من البلاستيك محكم الهواء ) . 

۴ ت قواریز :ارلتمایر .: 


. (0.45 um) يو ام‎ E 3- ورف ترشیح‎ - ٤ 


المواد الكيميائية والكواشف : 

کات صوديوم فوسقات ڕ0 83° رNa‏ . 

۲ - إحادی صوديوم فوسقات NaH, PO,‏ 8 

۳ - كلوريد الصوديوم ٤‏ 

EE ماء اکسجين‎ - ٥ 

. Tween 80 ۸° توين‎ - ٦ 

۷ - کشاف إیه بی تی اس (۸818) ۲,۲ ازینو - ثنائی - ( ۳ - إثیل بنز 


ثيازول ) . 


وا 
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٩‏ - تزید ( هیدروکس مثیل ) أمینومیثشان ( تی اتش ايه ام ) أو حمض 
هيدروكلوريك التریزما والتریزماباز عئةb۾”r!z؟‏ . 


. حمض الهيدروكلوريك‎ - ٠ 


تحضیر المحالیل : 

۱ - محلول تریزماء المعحايد ( الأس الهيدروجينى ۷,۷ عند درجة حرارة 
٥‏ س ) يحضر بإضافة ٠,۷۲‏ جرام هيدروكلوريك التريزما > ١, ١١‏ 
تريزماباز إلى لتر من الماء المقطر أو منزوع الأيونات ويذوب كاملا هذا المخلوط 
يجب أن يكوت الس الهيدروجينى له ۷,۷ عند درجة حرارة “۲١‏ س. 
أو البديل هو : 

درجة حرارة 8 ا 
يحضر بإضافة 0۷ 0 وا جرام تریز (هیدروکس مثیل ) آمینومیٹان (تی اتش 

تضبط ذرجة الاس الهيدروجيتى عند ٤‏ ,۸ عند درجة حرارة ۲۵ س . 

۲ - محلول ملحى محايد من الفوسقات 0 و“ إم عند اس هيدرو جینی V,۲‏ 
( بی بی اس . ۴88 ) . 
يحضر بإضافة ۱۰,٥‏ جرام من احادی صودیوم فوسفات » ٤,۳۸‏ جرام 

من صوديوم كلوريد إلى لتر ماء مقطر ويذوب كاملا لتحضیر محلول ثٹنائی 

القاعدة . 
يضاف ۱۰,٥‏ جرام ثنائی صودیوم فوسفات » ٤,۳۸‏ جرام صوديوم 


كلوريد إلى لتر ماء مقطر يذوب كاملا لتحضير محلول إحادى القاعدة . 
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الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


يضاف كمية كاقية من محلول ٹنائی القاأاعدة ا محلول إحادی القاعدة 
ويقلب جيدا بمحراك مغناطيس ويقاس درجة الأس الهيدروجينى وتثبت عند 
Vv,‏ . 


ملحوظة : خحليط من ٠٠ ٠‏ مليلتر من إحادى القاعدة ( إحادى صوديوم 

فوسفات ) » ۱۱۰۰ ملیلتر من ثنائی القاعدة ( ثنائی صودیوم فوسفات بى بى 

اس ۴8S‏ ) عند اس هیدروجینی ۷,۲ ثم بعد ذلك يوضع فى أوعية زجاجية 

ويوضع فى الآّوتوكلاف لتعقيمه عند درجة حرارة ٠١١‏ س لمدة ٠١‏ دقيقة 

ويخز فى درجة حرارة الغرفة . 

۳ - محلول ملحی من الفوسفات یحتوی على ۰٥‏ , ا توین - ۸۰ ( بی بی 
اس تى PBST‏ ) . 


إلى لتر من محلول ملحى محايد من الفوسفات ٠,٠١‏ إم عند درجة اس 
هیدروجینی ۲ ,۷ يضاف ٩‏ , ۰ ملیلتر توين A-<‏ . واخحلط ( ليس على محراك 
مغناطيس ) لعدة ساعات عند درجة حرارة الغرفة حتى يتم الذوبان 0 ثم يحفظ 
هذا المحلول فى الثلاجة عند درجة حرارة ( “٤‏ س ) 
>٤‏ - محلول ملحى من الفوسقات يحتوى على 1° / مصل أرنب طبیعی (بی 
هذا الول فی تقس يوم العمل . يضاف ٩‏ مليلخر من ۲675 إلى ١‏ 
مليلتر من الراشح ( ٠٠, ٤٥١‏ يوم إم ) لمصل الاأرنب غير النشط . 
٥ه‏ - محلو ملحى الضابط : 
يضاف ٩‏ ,۸ جرام صودیوم کلورید إلى لتر ماء مقطر ثم يذوب كاملا . 
٠‏ - المحلول الضابط السالب : 


يوضع ۲۰ جرام مكعبات صغيرة لحم حمر طازج من لحم البقر فى كيس 
1 
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ويرل باك باج به ٠٠١‏ مليلتر من المحلول الملحى العادى ضع الكيس ومحتوياته 
فى المعدية والمعدة لمدة ٠‏ ئوان ثم اتركها فى درجة حرارة الغرفة لمدة ساعة . 
ضع محتويات الكيس فى قارورة إرلنماير سعة ٠٠١‏ مليلتر وغطها برقائق معدنية 
وضعھها فی حمام مائى يغلى ثم إنقلها إلى آنابيب جهاز الطرد المركزى ودورها 
عند ٠١,٠٠٠‏ لفة لمدة ٠١‏ دقيقة . يرشح المحلول الطافى خلال ورق ترشيح 
۰,٤٥ (‏ یو إم ) ثم قسمها فی زجاجات سعة کل منها ٥‏ , ۰ ملیلتر وخزنها عند 
درجة حرارة - ۲۰ س . 


البقر . 
۸ - محلول ايه بی تی اس - ماء اُکسجین ABTS - H, O,‏ 


يحضر محلول ٠ , ١‏ إم حمض الستريك من إذابة ٠,۹۲‏ جرام من حمض 
اليك لاي تى -ا ملة ‏ الاق . ر ججارل ود 
ننائی صودیوم فوسفات من إذابة ٤١‏ ,۱ جرام من ثنائی صودیوم فوسفات فى 
٠٠١ ٠‏ مليلتر ماء مقطر . ضع كميات كافية من المحلولين مع بعض واخحلط جيدا 
على محراك مغناطيس وقس درجة الس الهيدروجينى بجهاز قياس الاأس 
الهيدروجينى لتحضير ٠١١‏ مليلتر من محلول ٠,١‏ إم سترات الفوسفات 
الملحايد عند آس هيدروجينى ٤‏ إلى ٠١٠١‏ مليلتر من المحلول الأعلى يحضر 
محلول ٠ , ١‏ إم سترات الفوسفات المحاید يضاف ۲۲ مليجرام من إيه بى تى 
اس ۸818S‏ ( ۲,۲ آزینو - ثنائی - ( ۳ - اٹیل بتز ثیازولین حمض 
السلفونيك ) » ٠١‏ ميكرولتر من محلول ٠١‏ / ماء أكسجين . يخ اط بلطف 
(بدون المحراك المغناطيسى) حتى يتم الذوبان . يرشح المحلول خلال ورق 
و وم ل 6 رت ی اجات ا وکر ف اجات 
1٤‏ 


الفصل الثانى : الكشقف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


غامقة عند درجة حرارة الغرفة حتى حين استعماله . هذا المحلول يحضر قبل 
۴ ساعة من احتياجة ويمكن استعماله مدة طويلة طالما لم يتخير لونه . 


اول جب الت ك وهآ 
یحضر كما هو موجود سابقًا . 

تخطية شرائح ميكرواليسا بالاأجسام اممضادة الصماء : 

۱ - يحصر ٥°‏ قواریز ذات قاع مفلطح > ۹٦‏ حمرة وشرائح و غطاء الشرائح من 
الصندوق الموجودة بها : 

۲ - يحضر محلول مضادات الأجسام المغطاة بإضافة > ۰ ۵ میکرولتر ( ۰.,۵ 
مليلتر ) من مضادات الأجسام المغطاة إلى .0 ملیلتر محلول محایيد من 
تريز - حمض الهيدروكلوريك عند درجة اس هيدرو جینىی ۸,٤‏ ( أو 
يخلط جيدا لمدة ساعة . 
الأجسام المضادة المخطاة فى حفر شرائح الميكرواليسا . 

. تغطى الشرائح ويوضع عليها علامة يز ة والتاريخ ومضادات الأجسام‎ - ٤ 
ثم توضع الشرائح فى حجرة ذات رطوبة عالية وتخزن عند درجة حرارة‎ 
شهور إذا لم‎ ٦ ساعة ويمكن أن تمتد فترة الصلاحية حتى‎ ۲١ س لدة‎ “٤ 
. یجف محلول مضادات الأجسام الغطاة‎ 


مجموعة الكواشف مركبة من : 
۱ - قارورة يها محلول أجسام مضادة مغطاة ضد لحوم الخنزير تغطى خحمسة 
شرائح . 
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۲ - قارورة بها محلول بيتينيلاتيد أجسام مضادة ضد لحوم الخنزير تكفى خحمسة 
شرائح . 

۳ - قارورة بها ٠‏ مليلتر من المحلول الضابط الإيجابى ( لحوم خنزير kاPo‏ ) . 

. ) مليلتر من المحلول الضابط السالب ( لحوم بقر معط‎ ٠ قارورة بها‎ - ٤ 

ه - مصل أرنب طبیعی غير نشط ١‏ مليلتر فى كل قارورة سعتها ١١۲‏ مليلتر 


a“, 


مخمف ٠ : ١‏ ( عدد القوارير خحمسة ) . 


> - قارورة بها ,٥‏ مليلتر من محلول آنزيم إستربتافیدين هورس راديش 
بıرgكıuدıر (streplavidin - horseradish peroxidare)‏ 


۷ - خحمسة شرائح ميکرواليسا » ٩٦‏ حفرة » قوارير ذات قاع مقلطح . 
۸ - خحمسة أغطية لشرائح |ikخlںت Acetate plate seals‏ . 


٩‏ - قارورة بها محلول ايه بى تى اس ۸481S‏ اليسا لكل توع من لحوم 


٠‏ - صندوق لمجموعة الكواشف ( يستخدم حجرة ذات رطوبة عالية لتخزين 
مضادات الأجسام المغخطاة ) . 
تخزين مجموعة الكواشف : 


ذرجة بخرارة 5 هن 
۲ - جميع الكواشف الأخحرى تخزن عند درجة حرارة - ۲٠١‏ س . 
۳ - شرائح ميكرواليسا تترك فى درجة حرارة الحجرة حتى تغخطى 


٤‏ - الشرائح المغطاة تخزن عند درجة حرارة 8 اشن 


T1 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الننزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
٥‏ - باقی الكواشف التى لم تستخدم تخزن عند - ۲١‏ س بعد الاستعمال . 
إاستخلاص العية : 

تجهز مستخلصات العينة من اللحوم المطبوخحة أو المعلبة كما يآتى : 


۲ - صع ا لک فى المعدية والمعدة لمدة 1٠٠١‏ ثانية . 
۳ - ینقا 1 کی من المعدية وتترك فى درجة حرارة الغخرفة دة ساعة . 


٤‏ - صب بعض من مححتويات الكيس فى آنابيب جهاز الطرد المر كزى ودور عند 
E O Oe‏ 5 


ه - السائل الرائق الطافى لمستخلص اللحم يستخدم فى السا )٤18۸(‏ . 


طرق عمل اليسا: 

١‏ - تنقل شريحة الأجسام المضادة الصناعية لكل نوع من اللحوم المرغوب 
الكشف عنها من الحجرة ذات الرطوبة العالية ويرفع من عليها الخطاء . 

۲ - توضع الشريحة على حامل جهاز الغخسيل وتغخسل ثلاث مرات محلو ملحى 

NNO EAN E E e 

٤‏ ¬ يوصحع °“ ميكرولتر من المحلول الضابط السالب لمستخلص لوم البقر 
فی احفر ۱۲ ايه خلال ۱١‏ دی . 
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ه - يوضع ٠١٠١‏ ميكرولتر من المحلول الضابط الإيجابى لمستخلص لوم 
الخنزير فى الحفر ۲ إی خلال ۱۲ إتش . 

۷ - لكل عينة ٤‏ حفر وسعة كل حفر ٠١١‏ ميكرولتر . 

۸ - تخطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الغرفة لمدة ساعة . 

. ۳ » ۲ تکرر الخطوة رقم‎ - ٩ 

° - یخفف محلول بیوتينيللاتيد الأجسام المضادة . بإضافة 10 ميڪرولتر من 
بيو تينیلاتید الأجسام المضادة إلى ۳ مليلتر من مصل الأرنب العادى المحضر 
٠‏ لكل شريحة . 
توين ۸٠0‏ والمحتوى على ٠١‏ امن مصل الأرنب العادى داخحل قاع 
الحفر ١‏ إيه خلال ١‏ إتش . 

- يوضع ۲١‏ ميكرولتر من المحلول المخفف من بيوتينيلاتيد الأجسام المضادة 
Biotiny lated Antibodies‏ فى قاع جميع الحقر ما عدا حفر ١‏ إيه خلال ١‏ 
إتش . لاحظ قاع الحفر يجب آن يكون مغطى بالسائل . 

۳ - تخطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ساعة . 

. ۳ » ۲ تكکرر الخطوة رقم‎ - ٤ 


0 -— يخفف محلول انزیم استربتایدیسن هورس رادیش بیروکسیيديز 
(SHRP) طçaرkl Streptovidin - horseradish peroxidose‏ ب \ : €1 + 
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۹ مليلتر من المخفف ليكون التخفيف الكلى ۲٠٠١ : ١‏ المخقف 
يحضر طازجًا من المحلول الملحى المحايد من الفوسفات المحتوى على توين 
٠‏ والمحتوى على ٠١‏ 1 من مصل الأرنب العادى غير النشط . 

٩‏ - يوضع ۲١‏ ميكرولتر من المخفف المرتبط فى قاع جميع الحفر ولاحظ قاع 
الحفر یجب آن یکون مخطی بالسائل . 

۷ - تخطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ٠٠١‏ دقيقة . 

۸ - تكرر خحطوة رقم ۲ مع الغخسيل ٤‏ مرات وبعد أن تملأ الحفر فى رابع مرة 
إضغط على زر جهاز الخسيل ليترك محلول الغخسيل المحايد فى الحفر . 

. تخطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ساعة‎ - ٩ 


٠‏ ۲ - توضع الشريحة على جهاز الخسيل ويتم شفط محلول الغسيل المحايد 
المو جود ياللخحفر : 


. ۳ تكرر الخطوة رقم‎ - ١ 

۲ - يوصسےع .0 میکرولتر من محلول إيه بى تى اس - ماء الأكسجين 
۸818S - H0‏ کمحلول کاشف فی قاع الحفر ۴ 

۳ - تغطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الغخرفة لمدة ٠٠١‏ دفقيقة . 


) إِم‎ ٠,١ ميكرولتر من محلول الإيقاف ( حمض الستريك‎ ٠ يوضع‎ - ٤ 


Ebi توضع الشريحة فى جهاز قراءة الشرائح عند طول موجه‎ - Yo 
: تحليل المعطيات‎ 


) إتش‎ ٠١ تحديد القيم المتوسطة للحفر الإيجابية الضابطة ( ۱۲ إى خلال‎ - ١ 
ومعامل الانحراف‎ 
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۲ - تحديد القيم المتوسطة للحفر السالبة الضابطة ( ۱۲ إيه خلال ١١‏ دى ) 
ومعامل اللإنحراف : 
۳ - إذا کان متوسط قراءة الحقر اللإيجابية الضابطة أكبر من ° u cey‏ 
السالبة الضابطة أقل من ,٠ ٦٠١‏ . حينئذ يكون الاختبار صحيح خحلاف 
٤‏ - تحديد القيم المعوسطة لكل عينة ومعامل الانحراف الخاص بها ٤‏ أن تة 
لها قيمة متوسط إمتصاص ومعامل إنحراف - ۳ ويكون متو طط 
الإمتصاص آكبر من ٠ ,۲١‏ تعتبر العينة إيجابية وباقى العينات الأخرى 
ا 
هذه الطريقة تكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المطبوخحة والمعلبة حتى 
۱ 
القيمة القصوى يجب ضبط محلول بیو تنیللا تید الأجسام المضادة كما يلى : 


أ - فى مجموعة الكواشف الجارى العمل بها يكون ٠١‏ ميكرولتر من 
محلول بيوتينيلاتيد الأجسام المضادة/ ۳ مليلتر من المحلول المحايد من 
الفوسفات المحتوى على توين ۸٠‏ والمحتوى على ٠١‏ 1 مصل 
الآرنب العادى غير النشط . 

ب - إذا كان الضابط (01) عالی یکون ۱۲ میکرولتر من محلول 
بيوتينيلاتيد الأّجسام المضادة/ ٣‏ مليلتر من المحلول الملحى المحايد من 
الفوسفات المحتوى على توين ۸٠‏ والمحتوى على ٠١‏ 1 مصل 
الأرانب العادى غير النشط . 


۰ ۷ ی 
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ج - إذا كان الضابط (1١١۲”ه٣)‏ أقل يكون ۱۸ ميكرولتر من محلول 
تينيلاتيد الأجسام المضادة/ ۳ مليلتر من المحلول الملحى المحايد من 
الفوسفات المحتوى على توين ۸٠١‏ والمحتوى على ٠١‏ / مصل 
الأرانب العادى غير النشط . 
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الكشة على انواع لحوم الحيوانات المعاملة حراريا 
واللحوم المعلبة ومنتجات لحوم الدواجن بطريقة الارتباط الا'تزيمى 
روثالدجی . برجر . قسم المیكروبیولوجیا والمناعة 
قی إم إم یی ١‏ ام دی ۱۹4۹۸۷ 


أساس الطريقة : 
تعتمد هذه الطريقة على الاستخلاص السبط للعينات بال اء بجانب عمل 
احتبار إمتصاص مناعی باللارتباط الااتو غي ELSA‏ فی صورة مضخة من 
الأجسام المضادة المزدوجة بطريقة الساندوتش يضاف مستخلص اللحوم أو 
منتجاتها كل على حدة ( يحتوى كل منها على المواد المولدة للأجسام المضادة 
لڪل نوع ۸۸٤18٥۵۸5‏ حيث يحدث نوع من الارتباط بين جزيئات الكشاف الخاص 
بن وع معیںن من اللحم ) پیحتو ی على الأجسام kÃlضlدة Antibodies‏ لهذا اللحم 
ولا یحدث ارتباط مع باقی الأنواع الأخحرى من اللحوم ومنتجاتها وعليه عند 
إضافة كشاف اللون الذى يعطى لون أخحضر نتيجة تفاعل الانزيم مع الكاشف 
فى حالة وجود جزيئثات مرتبطة فقط . 
ملحوظة : إذا تعرضت المواد المولدة للأجسام المضادة «ععذا١A‏ لدرجة 
حرارة عالية أو مرتفعة فى اللحوم ومنتجاتها المعلبة ومنتجات لوم الدواجن فإن 
ال ١ععذا«‏ يفقد طبيعته الخاصة ولا يكن قياس الامتصاص الناعى . 


الأأجهزة والاادوات : 


. جهاز لقراءة الامتصاص المناعى من الشرائح‎ - ١ 


(*) Ronald et al, 1987 . 
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۲ - جهاز غسيل خاص للشرائح . 

۳ - مضخة حوائية توضع على جهاز الخسيل . 

. ماصات مختلفة الأحجام وعديدة القنوات‎ - >٤ 

ه - ماصات إبندروف مختلفة الأحجام . 

> - قوارير مختلفة الأحجام . 

. Stomacher ةıدعakll‎ — ¥ 

۸ - أكياس مختلفة الأحجام ويرل باك باج (Wırl - pak bags)‏ . 

. جهاز طارد مرکزی‎ - ٩ 

. ئلاجة‎ - ٠ 

ی 

۲ - رقائق معدنية . 

۳ - قوارير إرلنمير . 

. ) حجرة عالية الرطوبة ( صندوق من البلاستيك محكم الهواء‎ - ٤ 
. ورق ترشيح مختلف الأحجام‎ - ٥ 


. plate sealers 5 ريlغم شرائح‎ - ٩٦ 
: المواد الكيميائية والكواشف‎ 


— إحادی صو ديو م فوسقات Na2zH PO,‏ ت 


Ay 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير ‏ ر 

۳ - كلوريد الصوديوم . 

. حمض الستريك اللامائى‎ - ٤ 

. / ۰ ماء اکسجین‎ - ٥ 

. Twean 80 ۸° توين‎ ¬ 7٦ 

۷ - کشاف إیھ بی تی اس (4815) ( ۲,۲ آزینو - ثنائی - ( ۳ - اٹیل بنز 
ثيازول حمض llسigûlنيك‏ ( azino - di - C3- ethyl Benzthinazole‏ 2.2( 
suefonis acid )‏ . 

۸ - تیمرسول ( میرثیولات ) . 

. Trizma base jlڊ‎ lajî — 4 

. Trizma 1٤٥ا حمض هيدروكلوريك التریزما‎ - ٠ 

. حمض الهيدروكلوريك‎ - ١ 

۲ - الأجسام المضادة المغطاة ( تحفظ عند درجة حرارة - ۲١‏ س أو آقل ) . 

- محلول بيوتينيلاتيد للأجسام المضادة ( تحفظ عند درجة حرارة - .° 
س ) . 

strep) ۷111 - محلول انزيم استر بتافیدین هورسیدیش بیروکسیدیز‎ - ٤ 


Horseadish peroxidase‏ الرتبط ( يیحفظ عند درجة حرارۃ “٤‏ ھی 


0٥‏ — مصلل الأراد لس ۱ لأطبیعسی (العادى) ) د يسخن علد در = حح هة حرارة 
sS‏ س ليقل نشاطه لمدة ساعة ثم يرشح ويعقم ويخزن عند درجة حرارة 
ج ښ ا 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


تحضر المحاليل : 

١‏ - المحلول المحايد الذى يستخدم كغطاء ۰٥ ( Coating buffers‏ , إم تریز 
حمض الهيدروكلوريك رو الاس الهيدروجينى ۷,۷ ) . 

یحضر بوزں ٩,۲‏ جم من تريزما حمض الهيدروكلوريك › yA‏ 
جرام تریزما باز › ° ,و جرام ٹیمرسول (میر ٹیو لات) يضاف الماء المقطر 
حتى لتر يقبل جيدا حتى تذوب المواد الكيميائية السابق ذكرها . 

۲ - محلول الغسيل المحايد ( 0۷١‏ , إم فوسقات .» ,٠۷١‏ إم كلوريد 
صوديوم › 0 ,و ون u A‘‏ الافى الهيدروجينى ۷,۲ ) یحضر بوزن 
10,¥A‏ جرام تا صو ديو م قو سفات ¢ A, VT‏ کلورید الصوديوم ويڏذوب 
ويكمل بالماء المقطر حتی ۲ لتر 

۳ - محلول التخفيف ( يحتوى على ° أ من مصلل الأّرانب الساخحن غير 
الط :: 
LN a AL E O ea‏ 
المحايد . 

اللخلرل الل العادق ؛ 
یحضر بوزن ٩‏ ,۸ جرام کلورید صودیوم ویذاب فی لتر ماء مقطر . 

ABTS - HO, 


يحضر المحلول بوزن ٤‏ ۹۰و ٠‏ جرام من حمض الستريك اللامائى 


Vo 
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۰ ۷ ۰ جرام ثنائی صودیوم فوسفات » ۲۲ ملیجرام ایه بی تی اس (۸818) 
( ۲۲ آزینو - دی - ( ۳ - اثيل بنزثيازولين حمض السلفونيك ) تذاب فى 
ماء مقطر ثم يضاف ٠١‏ ميكرولتر من ٠١‏ 1 ماء أكسجين ويكمل المحلول بالماء 
المقطر حتى ١٠١٠١‏ مليلتر ثم يتم الترشيح والتعقيم ويحفظ فى زجاجات غامقة. 


> - محلول إيقاف التفاعل ( ٠ , ١‏ إم حمض ستريك ) یحضر بوزن ١,۹۲‏ 
جرام حمض ستريك اللامائى ويذاب فى الماء المقطر ويكمل حتى ٠١١‏ 
مليلتر بالماء المققطر . 

۷ - الضوابط : 
يوزن ۲١‏ جرام من اللحم الطازج وتقطع إلى مكعبات صخيرة وتوضع فى 

أكياس الويرل باك باج ويضاف إليها ٠٠‏ مليلتر من المحلول الملحى العادى ثم 

يوضع الكيس ومححتوياته فى المعدية واkي٠عدةö ٠۰ aدl (Stomacher)‏ ثوان ثم 
يترك لمدة ساعة فى درجة حرارة الحجرة . توضع محتويات الكيس فى قارورة 
إرلنماير سعة ٠٠١‏ مليلتر ثم تغطى بالرقائق المعدنية وتوضع فى حمام مائى 
يخلى. لمدة ٥‏ دقيقة . ثم تنقل محتويات القارورة إلى أنابيب جهاز الطرد 
المركزى ويدور عند ٠١, ٠٠٠١‏ لفة فى الدقيقة لمدة ٠١‏ دقيقة ثم بعد ذلك 


یرشح المحلول وعد ذلك يخزن الراشح عند درجة حرارة - اشن کن هذا 


الإأجراء لكل صنف من اللحوم على حدة . 
استخلاص العينة : 
تحضر عینات اللاستخلاص من اللحوم المطبوخحة ومنتجات اللحوم المعلبة كما 
ياتى : 
يانىی : 


١‏ - يوضع ٠‏ جرام من مكعبات اللحوم مع ۰ ملیلتر ماء مقطر فی کيیس 
ويرل باك باج . 
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۲ - يوضع الكيس ومحتوياته داخحل المعدية والمعدة لمدة 1٠٠١‏ ثانية . 

۳ - يخرج الكيس من المعدية والمعدة ويترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ساعة. 

>٤‏ - يوضع المحلول الموجود بداخحل الكيس فى أنابيب جهاز الطرد المركزى 
ويدور عند ٠١٠٦٠١ ٠‏ لفة فى الدقيقة لمدة عشر دقائق . 

ه - المحلول الطافى الرائق لمستخلص اللحوم يستخدم فى اختبار وفحص 
الامتصاص المناعی بالارتباط الانزعی ٤15۸‏ . 

تخطية شرائح ميكرو اليسا بالااجسام المضادة الصماء : 

۱ - یحضر ٥‏ قواریر ذات قاع مفلطح »›» ٩٦‏ حفرة › شرائح . 

۲ - يحضر محلول الأجسام المضادة لكل نوع من اللحوم المستخدمة فى التجربة 
بإضافة ۰٠°‏ ميكرولتر من محلول الأجسام المضادة لكل صنف من لحوم 
الحيوانات إلى ٠ه‏ مليلتر من المحلول المحايد لتخطيتها ثم توضع على جهاز 
الهز لمدة ساعة لخلطها جيدا . 

۳ - يوضع ٠٠ ٠‏ ميكرولتر من محلول الأجسام المضادة المخطاة إلى داخحل الحفر 
الموجودة فى شرائح ميكرواليسا . 

٤‏ - تقفل كل الشرائح ويعطى كل نوع من اللحم علامة مميزة ويكتب تاريخ 
القفل . وتوضع الشرائح فى حجرة ذات رطوبة عالية وتخزن عند درجة 
حرارة >٤‏ س لمدة ۲١‏ ساعة ويمكن أن تمتد فترة الصلاحية إلى > شهور إذا 

تفتح الشرائح 
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طريفقة عمل السا (1S۸4۸اع)‏ 

۱ - تنققل شريحة الأجسام المضادة الصناعية لكل نوع من اللحوم المرغوب 
الكشف عنها من الخحجرة ذات الرطوبة العالية ويزال من عليها الغطاء . 

۲ - توضع الشريحة على حامل جهاز الغخسيل وتغسل ثلاث مرات بمحلول 
الغخسيل المحايد . 
المحايد . 


٤‏ - يوضع ٠٠١ ٠‏ ميكرولتر من المحلول الملحى العادى داخحل الحفر ١‏ إيه خلال 


- يوضع ٠١١‏ ميكرولتر من المحلول الإيجابى المحايد لمستخلص اللحوم لكل 
صنف من الحیوانات فی الحفر ۱۲ إی خلال ٠۲‏ إتش . 

- يوضع ٠١١‏ ميكرولتر من المحلول السالب المحايد لمستخلص اللحوم داخل 
الحفر ۱۲ إیه خلال ۱۲ دى . 

۷ - الحفر الباقية تستعمل للعينات كل عينة لها ٤‏ حفر حجم كل حفرة ١١٠١‏ 
میکرولتر . 

۸ - تخطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ساعة واحدة . 

. ۳ › ۲ تکرر الخطوة رقم‎ - ٩ 

٠‏ - يخفف محلول بيوتينيلاتيد الأجسام المضادة بعصل الأرانب العادى 
الساخحن غير النشط . 

١‏ - يوضع ۲١‏ ميكرولتر من المحلول المعخفف فى بند فى قاع الحفر ١‏ إيه 
خحلال ١‏ إتش . 
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۲ - يوضع ٠١‏ ميكرولتر من المحلول الملخفف فى بند ٠١‏ فى كل الحفر ما 
عدد ١‏ إيه خحلال ١‏ إتش . لاحظ قاع كل حفرة لابد أن يغطى بالسائل 
ولاحظ عدم وجود أجسام مضادة على جرار الحفر . 

۳ - تغطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ساعة . 

. ۳ » ۲ تكرر الخطوة رقم‎ - ٤ 
من المحلول‎ ٤١ : ١ المرتبط ب‎ streptavidine - horse radish peroxidese 
O. ; ١ مليلتر من المخفف ) ثم يعمل‎ ١ + ميكرلتر‎ ٠٠١ اللخقف ( مثلا‎ 
مليلتر من (المخفف)‎ ٤,۹ + ٤١ : ١ میکرولتر من‎ ٠۰ ۰ تخفیف ( مثلا‎ 
. <O. ; ١ ليكون التخفيف الكلى‎ 
. تکون مغطاة بالسائل مع عدم وجود السائل المرتبط على جدار الحفر‎ 

۸ - تكرر خحطوة رقم ۲ مع الغخسيل > مرات وبعد أن تملأ الحفر فى رابع مرة 
إضخط على زر جهاز الخسيل ليترك محلول الخسيل المحايد فى الحقر . 

- تغطى الشريحة وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ساعة . 

٠‏ - توضع الشريحة على جهاز الخسيل ويشفط محلول الغخسيل المحايد 
المو جود يالحفر . 

. ۳ تكرر الخطوة رقم‎ - ١ 

۲ - يوضع ٠۰٠‏ ميكرولتر من المحلول الکاشف ايه بى تى اس - ماء 
الأکسجین ر٥‏ ر۸ - ۸8158 داخحل قاع الحفر . 


۷۹ 
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۳ - تغخطى الشريحة : وتترك فى درجة حرارة الخرفة لمدة ٠١‏ دقيقة . 
٤‏ ۲ - يضاف ٠‏ ميكرولتر من محلول الإيقاف ( ٠,٠‏ إم حمض ستريك فى 
کل الحفر ) . 


١‏ - توضع الشريحة فى جهاز قراءة عند طول موجة ۹۲ نانو متر ت 


تحليل المعطبات : 

) إتش‎ ٠۲ تحدید القيم المتوسطة للحفر الإيجابية الضابطة ( ۱۲ إى خلال‎ - ١ 
. ومعامل الانحراف‎ 

۲ - تحديد القيم المتوسطة للحفر السالبة الضابطة ( ١١‏ إيه خلال ١١‏ 05 

۳ - إذا کان متوسط قراءة الحفر اللإإيجابية الضابطة أكبر من ٠۰‏ و٠‏ » ومعامل 
الانحراف لا يزيد عن ٠١‏ , . وإذا كان متوسط قراءة الحقر السالبة الضارطة 
آقل من 1 ٠ , ٠‏ حينئذ يكون الاختبار صحيح . 

٤‏ - تحدد القيم المتوسطة لكل عينة ومعامل الانحراف الخحاص بها . أى عينة 
الإإمتصاص آكبر من ۲١‏ , . تعتبر العينة إيجابية وباقی العينات الأخحرى 
ES‏ 


الفصل الثانى : الكشف عن حم الخنزير فى اللبحوم المعاملة حراريا 
قز أصاف اللحوم المعاملة حرارنا بواسطة اليصمة الا نزيمية 
على الجيل ذو التركيز المتعادل كمربائيا 
ب. ال کنج 
س. اس. اى ء آر ء قسم ابحاث الا'غذية 
معمل ابحاث اللحوم باستر السا ۱۹۸۳“ 


اساس الطريقة : 


عكن استعادة درجة نشاط آنزيم آوتلانت کار وأنزيم کر اتن کتاز غا 
الأقل جزئيا وذلك باستخلاص منتجات اللحوم المطبوخحة بواسطة ٦‏ مول 
تریتون (نواة التريتوم) - اکس u N.‏ بشرط ألا يجرى تسخن اللحم لدرجة 
رار اغ من ۱05 7 ال لو دات کار اى 8 س( االبية 
للكرياتين كيناز ) ويمكن التعرف على عدد كبير من الأصناف الحيوانية من 
اللحوم المطبوخة بتمييز بصمة هذين الأنزيين على الجيل ذو التركيز المتعادل 
تتولد وتظهر أثناء الانتشار الفشائى علاوة على الأشرطة اللإضافية جعل تفسير 
تكوين هذه الأنظمة على الجيل أمرًا معقدًا . 


الكواشف : 
محلول الجوانیدین هیدروکلورید 
ثلاٹی هیدروکسید میثیل آمینومیثان 


. (King, 1983) الصدر‎ (4#) 


A1 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الفنزير 


AY 


ثنائی ٹیوسریتول 

تريتون ( نواة الترتيوم ) 
میرکابتو إیشانول 

أمفو لايتس 

فارماسیا (فارملایت ) 
آنزیم فوسفو جلوکونات دی هیدروجیناز › الفوسفور جلوکومیتاز . 
أجاروز ( ال» ك» بی آیزوجیل أجاروز - آى اف ) 


بولی سترین ( اف ام س جيل یوند ) 


آجار 


أدینوزین - ٥‏ - ثنائی الفوسفات 
جلوکوز 

بیتا - نیکوتینامید 

أدینین ٹنائی نیوکلیوتید فوسفات 
كبريتات المخنسيوم 

ٹلاٹئی هیدر وکس آمینومیثان 
هکسوکیناز جلو کوز 

فوسفات دی هیدروجیناز (بوهرینجر ۱۲۷۸۲۰١‏ ) 
نیتروبلیوتینزا زولیم 

فینازین مثو سلقات 

فورمازون 

حمض الخليك 
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ا 

کریاتین فوسفات 

آنزیات تریوز فوسفات آیزومیریز › إن ايه اتش دیانوریز ۰ مانوز فوسمات 
أیزومیریز › أدینودی امینیز وفوسفور جلیکریت کیناز . 
الأأحهزة والاادوات : 

© جيل الاجروز . 

۾ حضانة . 

@ اتوکلاف . 

ص فرن مزود بمروحة ذات حركة دوارة للهواء . 

ھ بولی ستیرین . 

۾ جهاز قياس الكثافة البصرية (ترانسیدین ۲۹۰٥۵‏ ) . 

@ جهاز کومبیوتر ( تیکنزونیکس ٤10٥۲‏ ) . 

6 اکیاس بولی إيثیلين . 


© قوارير زجاجية . 


عبنات اللحم : 

تم الحصول على عينات لحم الحعضلات المستخدمة كمادة خحام مرجعية أصلية 
من الحيوانات البالغة المذبوحة فى معمل أبحاث اللحوم باستراليا (الماشية - 
الخنم - الماعز - القطط - الكلاب - الأرانب ) أما ( الجحيل والكلاب ) فمن 
کانکریى ٠‏ أما الحيوانات التى قتلت بإفتراسها فهى ( البوسوم » الكنجارو 
الرمادى » الكنجارو الأحمر » الخنزير › الجمل › الجاموس ٠‏ الأّمو (طائر 


AY 
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كالنعامة ولكکن صغير) 1 العينات الأخحرى من اللحم (سواء الجام منها أو 
٠‏ مم جرى طبخها لمدة ثلاثون دقيقة فى المعمل إما عن طريقة : 
١‏ - وضعھا فی آکیاس بولی ايثلین مغخمورة فى الماء (عند درجة حرارة تصل إلى 
ا 
- وضعها فى قوارير زجاجية فى الأوتكلاف ( عند درجة حرارة تتراوح ما 
و س : 
نجهيز الحينات : 
جميع العينات سواء كانت من عضلات اللحم أو من اللحم المطبوخ يتم 
طحنها إلى بودرة دقيقة بعد تجفيفها ( تجميد يليه تجفيف ) ثم تخزينها عند 
ج ٠‏ س قبل الاستخلاص » وطحن العينة يجعلها متجانسة ويسهل بالتالى 
عملية الا ستخااص . 


يؤخحذ حوالی ( ۲۰ ± ,0١١‏ مجم ) من المسحوق الجحاف ويستخلص ب ه 
مل من محلول یحتوی على الجواندین هیدروکلورید ترکیزه یتراوح ما بین صفر 
إلى ٦‏ مول » بالاإضافة إلى ۲۰ ملیمول ثلاڻٹی هيدروکس ميثيل أمينوميثان › 
و١۲۱‏ ملیمول ٹثنائی ٹیوسریتول عند رقم اس هیدروجینی = ۸ » ویجری 
التقليب لمدة ساعة عند درجة حرارة الغرفة ( ۲۰ - ۲٣۳‏ س ) . بعد الطرد 
المركزى عند ٠٠,٠ ٠ ٠‏ لفة لمدة نصف ساعة عند “٠١‏ س ٠‏ الجزء العىلوى 
الطافی یفصل بالانتشار الفشائی بوضعه فی محلولین ( حجم کل منهما ۲ لتر ) 
إحداهما ١ ١‏ تريتون ( نواة الترتيوم ) اكس - ٠١٠١‏ » والآخحر ۲-١ ٠.,١‏ 
مير كابتو إيشانول وذلك لمدة ١۸‏ ساعة . 
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الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
التركيز البؤرى للجهد الكهربائى المتعادل : 

تم الحصول على الحامل أمفولايتس ال » ك › بنى برودكتور ايه بى 
( الامفولين رقم الاس الهيدروجينى له من ٠١‏ إلى ۸ ) والفارماسيا (فارملايت 
ر الاي اف جي نن و ال ۸ع ال 8ر0 0( X`‏ 
٩ × ٤‏ , ۰ مم ) یحتوی على ۱ / أجاروز ( ال » ك » بى ايزوجيل آجاروز 
- ای اف ) ۱ ( تریتون اکس - ۱۰۰ و ۳,۳ ۸( کاریر آمفولایتس ثم حضیرہ 
من الاجاروز المغخطى بغشاء من البولى سترين ( اف ام سى جيل بوند ) . 

يثبت اليل فوق قالب مراعاة حركة الماء البارد » وأيضا يراعى تفادى 
حدوث التكثيف فوق السطح » يوضع أو يثبت الجحيل عند درجة حرارة الخرفة» 
يوضع ۲ ميكرولتر » كل عينة تبعد حوالى ٤١‏ مم من القطب الموجب (الأنود) 
و ۷۲ مم من القطب الباله الا > رر الا عد رة خرارة 2 فن 
ليدور خحلال القالب البارد عند بدء تشغيل القوة » فى الحال يشغل مفتاح 
التشغيل أولا عند أدوات لمدة نصف ساعة ثم بعد ذلك إلى ٠١‏ وات باقى 
الساعة يستعمل قطب سطحى لقياس الاس الهيدروجينى خلال المسافة الفاصلة 
بين الأّنود والكاثود . 


طرق اجراء اليصمة : 


يجرى عمل البصمة الخاصة بدرجة نشاط الانزيم أساسًا على الجيل طبقًا 
لطريقة هاريز هوبكينسون )۱۹۷١(‏ التفاصيل الخاصة بطرق إجراء تغخطية الأّجار 
بالنسبة لأنزيى الادينيلايت كيناز » والكرياتين كيناز موضحه أسفل هذا الكلام 
ويعتمد تمييز الأصناف كما هو موضح هنا على هذين الانزيين بصفة أساسية . 


الباب الثالتث الكحشف عن حم الفنزیر 


۱ - ادینیلایت کیناز 


يضاف إلى ۲١‏ مل لمحلول المادة التى يعمل عليها الانزيم ( المحتوية على ه 
مليمول أدينوزين - ٠‏ - ثنائى الفوسفات و .,١‏ مول جلوکوز » و ٣۰و‏ . 
ملیمول بیتا - نیکوتینامید - آدینین ثنائی نیوکلیوتید فوسفات » ۲ ملیمول 
کبریتات المخنیسیوم و ۰,۲ مول ثلاٹی - هیدروکس آمینومیثان مضبوط عند رقم 
اس ھیدروجینی ۷,۸ ) یضاف إلیھا ٥۰‏ میکرولیتر ھکسوکیناز جلوکوز - ٦‏ 
فوسمفات دی هیدروجیناز (بوهرینجر ۱۲۷۸۲۰١‏ ) و ۱ مل نیتروبلیوتیترا زولیم 
(۱ 1 فی للماء » افینازین ميشوسلفات (۲, ٠‏ ا فى الماء) و ٤٠‏ مل أجار ( ۲ / 
فى الماء تذاب بالغليان ثم تبرد إلى "٠٠‏ س ) هذا المحلول المذكور يصب كخطاء 
على جيل الاجاروز بعد إجراء التركيز البؤرى للجهد الكهربائى المتعادل يوضع 
الجيل بعد ذلك فى الظلام فى حضانة عند ٤٥‏ س وفى خلال ٠١‏ دقيقة تظهر 
الشرائط عند الوصول بشدة أو قوة البصمة إلى الدرجة المطلوبة » يوقف تفاعل 
الفورمازون فى الظلام يغمر الجيل فى محلول مائى يحتوى على ٠,١‏ / 
حمض خليك و ١‏ ا ميث انول . هذاالمحلول يتغخير عدة مرات خحلال مدة 
يومين . بعد ذلك يجفف الجيل على غشاء البولى ستيرين عند ٦٠‏ س فى فرن 
مزود بمروجة ذات حركة دوارة للهواء . 


۲ - الادینیلایت کیناز + الکریاتیں كيناز. 


مليمول كرياتين فوسفات فى محلول المادة التى يعمل عليها الانزيم » رغم أن 
المحاليل السابقة قد تخزن بعدة أسابيع عند درجات حرارة التبريد إلا أنه يتم 


فوسفات لحلول المأدة التى يعمل عليها الانزيم فى نقس يوم الاستخدام 


A 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
قاس الكثافة اليصرية لليصمة : 


يیجرى فحص اليل بمقياس الكثافة البصرية (ترانسیدین ۲۹٥۰۵‏ ) عند 


نتاثح الا'نزیمات التى جرى بحثها: 


عند استخلاص اللحوم المطبوخة عند درجة حرارة "٠٠١ ٠‏ س لمدة ٠٠١‏ 
دقيقة باستخدام ٦‏ مول جوانيدين هيدروكلوريد » وفصلها بالانتشار الفشائى 
أمام ١‏ ا تريتون أكس - ٠١ ٠١‏ وتعريضها للجهد الكهربائى المتعادل كما هو 
موضح سابقًا »> وجد أن تكوين الصبغ (البصمة) لانزيات معينة ينتج عنها إما 
عدم وجود شرائط أو شرائط باهتة جدا بالنسبة لأغلبية الأنزيات التى درست › 
هذه الأنزیات تشمل الفوسفور جلوکومیتاز »› تریوز فوسفات آيزوميريز إن ايه 
دی إتش دیانوریز ٦‏ وفوسفور جلیکریت کیناز إلا أن الآدينيلايت كيناز 
والكرياتين كيناز ينتج عنها علاوة على ذلك » كما هو موضح فى الشكل رقم 
)١(‏ فقد نجد أن كل الكثافات الضوئية للشرائط ( وليس توزيعها ) فى كل نظام 
أنزيمى قد تأثرت بدرجة حرارة الطبخ . 


تركيز الجوانیدین هیدروكلورید: 


عند استخلاص اللحم باستعمال الجحوانیدین هیدروکلورید عند ترکیز یتراوی 
ما بين صفر إلى ٦‏ مول » لم يحدث تخير معنوى فى كثافة معظم شرائط 
الادینیلات کیناز » هذا يوضحه شکل رقم (۲) حیيث جد متوسط مساحات 
قمم مقياس الكثافة الضوئية بالنسبة لخمس أصناف حيوانية قد تحددت بيانيا 
مقابل تركيز هيدروكلوريد الجوانيدين - شكل (۲) علاوة على ذلك يظهر أن 


AV 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


اللحم المطبوخ عند ٠٠١ ١‏ س لدة ٠١‏ ق والمستخلص ب ١‏ مول جوانيدين 
هيدر وكلوريد يعطى مساحات قمم للادينيلات كيناز ليست مختلفة بدرجة كافية 
عن قيم المادة الأصلية (الجام) . ولكن لوحظ نقص واضح فى مساحة القمة 
بالنسبة للجوانيدين هيدروكلوريد » ومن ثم يتطلب الأمر وجود تركيزات عالية 
من الجوانيدين هيدروكلوريد لاستخلاص الأدينيلات كيناز المتجمع بالحرارة 


درجهة حرارة الطبخ : 


بالنسبة للحم المطبوخ عند درجات حرارة تتراوح بين ٠۰‏ إلى ۱٠۲١‏ س 
والمستخلص ب ٦‏ مول جوانيدين هيدروكلوريد والمعرض للجهد الكهربائى 
المتعادل خجد أن شدة أو كثافة الصبغة (البصمة) لمعظم شرائط الادتلاانت كز 
قد تم إیضاحها فی شکل رقم (۳) . حيث متوسط مساحات قمم مقياس الشدة 
البصرية بالنسبة لأربعة أصناف من اللحم قد خحططت أمام درجة حرارة الطبخ 
بالنسبة للأدينيلات كيناز لا يوجد نقص معنوى فى مساحة القمة حتى ٠١٠١‏ س 
ولكن تنقص المساحة بمقدار ٠٠‏ 1 من القيمة الأصلية عند “٠٠١‏ س وحتى 
ند ا ن . وعند درجة حرارة طبخ أعلى من ذلك يتتثيط أنزيم 
الكرياتين كيناز بصورة أبطاً عند استعادة نشاطه عند أنزيم الادينيلايت كيناز ولم 
يكن استعادة درجة نشاط انزيم الكرياتين كيناز بعد الطبخ عند درجة حرارة 
أعلى من “٠٠١‏ س بالطريقة المستخدمة . 


ييز أصناف اللحم بواسطة صبخ انزيم الادينيلات كيناز : 
بالنسبة للحم الخام ( كينة . کرس ۱۹۸۲ ) يكن تمييز عدد من الأصناف 
من اللحم المطبوخ كما هو موضح فى شكل )٤(‏ بواسطة الصبغ (البصمة) 


AA 


الفصل الثانى : الكشب عن حم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراریا 


الكتنجارو الأحمر والكنجارو الرمادى » الجحاموس > الحمل »> القطط › 

الكلاب» الخيل › الحمير » كل هذه الأصناف لها شرائط تتركز بؤرتها عند نقط 
ذات تعادل کهربائی أقل من البقر » بينما الادينيولايت كيناز للحم التركى › 

الدواجن والأرانب . نجد آنه يشبط عند نقاط تعادل كهربى أعلى من البقر 
الشكل رقم )١(‏ يوضح كيف يمكن اكتشاف عدد من الملوثات (بلوحوم أخحرى) 
مخلوط مع لحم البقر ( المطبوخ عند ٠٠١‏ س لمدة ٣٠١‏ ق ) » غش لحم البقر 
بنسب تتراوح من ۱ : ١ ٠‏ يعطى شرائح مكثفة رغم أن لحم البط والاأميو 
(طائر أصغر من النعام) لم يكن تييزه فى لحم البقر كما يتضح بالشكل رقم 
)٤(‏ إلا آن اختیار مدی غیر کبیر من الاس الھیدروجینی ( كما هو فى شكل 
٠‏ ) يسمح لهذه الأآنواع الثلاثة بأن (تتميز) تتفرد عند الصيغ بانزيم الأدينيلات 
کناز. : 


تمیز انواع اللحم بالصبخ بانزیم کریاتین کیناز : 

علاوة على ذلك يبين شكل )١(‏ أنظمة الكرياتين كيناز لليقر والختزير 
والأغنام مختلفة عن بعضها . ومن ثم يكن من تمييز هذه الأصناف › إلا أن 
على العكس من ذلك بالنسبة للادينيلات كيناز الذى يتكون من وزن ذرى وحيد 
لعدید الببتید ۰ ۰ ۰ ۲۲ (هیل وآخحرین )۱۹۷٤‏ ۰ الکریاتین کیناز یتواجد کمرکب 
مزدوج الصبغة المجزئية لسلسلتين من عديد الببتيد كل وزن ذرى ٤١٠٠٠١‏ 
(بیکرستاف » بریس ۱۹۷۸) هذا يزيد من إمكانية تكوين هجين بين سلاسل 
عديد الببتيد من أصناف مختلفة عندما تعاد الجزيئات المفككة وغير الملقوفة 
(الحلزونية ) لطبيعتها آثاناء الفصل أو الانتشار الفشائى . والشكل رقم (۷) 
يبين أنظمة أنزيم الكرياتين كيناز بالنسبة لتقدير الغنم والبقر بالاأضافة إلى 
اللخاليط الثنائية لهذه الأصناف . إذا لم يتكون صيغ جزئية مزدوجة فإن نظام 
الشرائط بالنسبة للمخلوط ينبغى أن يكون عبارة عن تجمع بسيط لأنظمة فردية 
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الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


ومع ذلك نجد فى مخلوط الخنزير مع البقر أن الشريط (۸) أكثر شدة عما هو 
متوقع بالنسبة لتجميع بسيط ولذا من المحتمل أن يكون قد تكون هجين ذو 
صيخة جزئية مزدوجة من المونوميرز (المركبات الكيميائية المستقلة) للشريط (5) 
ا لخاص بالخنزير والشريط (1) الخاص بالغنم » بالمئل فى مخلوط (الغنم والبقر) 
نجد آن الشريط )١(‏ أكثر شدة عما هو متوقع بالنسبة لتجميع بسيط ومن ثم من 
المحتمل أنه يحتوى على هجين أو صيغة جزئية مزدوجة من المركبات الكيماوية 
الخحاصة بالشريط (1) الخاص بالغنم والشريط (11) الخاص بالبقر وجود شرائط 
الهجين تعقد تفسير النتائج وقد يحول دون التمييز إذا كانت هناك عينة تتكون 
من مخلوط منفذ من الأصناف أما فى المخاليط الثنائية كما فى شكل (۷) › قإن 
التمييز هناك لم (يتأثر) . 


العينات التجارية : 


نظرا لأنه يستعاد نشاط أنزيمى الأدينيرات كيناز والكرياتين كيناز بدرجة 
بسيطة عند درجة حرارة أعلى من ٠۲١‏ و "٠٠٠١‏ س على الترتيب › لذا فإن 
الطرق الموجودة فى الوقت الحاضر ليست صالحة بالنسبة لعدد من المعلبات 
وغيرها من منتجات اللحوم التى تتعرض لدرجة حرارة عالية إلا أنه بالنسبة 
لعديد من المنتجات التى تطبخ عند درجة حرارة أقل نجد أنه تظهر أنظمة شرائط 
مناسبة (معقولة) بالنسبة للعينات التى يتم تجميعها من المطاعم المحلية والمطروحة 
فى منافذ التوزيع بالتجزئة والشكل رقم (۸) يظهر عدد من آنظمة الشرائط 
المتحصل عليها من عينات اللحم المطبوخ المشترى من المراكز التىجارية . علاوة 
على ذلك يظهر شكل (۸) فى عبوة واحدة من فخذ الخنزير (الهام) أن شرائط 
الادينيلايت كيناز من عينات اللحم كانت فى مركز العبوة أكثر شدة أو وضوحًا 
من الأجزاء الخارجية وهذا يعكس الطبخ الزائد الذى حدث للأجزاء الخارجية. 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الختزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


بالاتفاق مع التقارير المبكرة بالنسبة للادینيلايت كيناز (تسيوبى » شير فينكا 
عام ۱۹۷٩‏ ) وآنزيم الكرناتن كار (تكر شات ر رن 01۹۷۸ عد ان هدا 
الببحث يظهر أن عملية الرنترة لهذه الأنزيات ل ٦‏ مول جوانيرين هيدروكلوريد 
عند ۲۰ - ۲۳“ س تعتبر عكسية بصفة أساسية بشرط أن تؤخذ الاحتياطات 
المناسبة بصفة عامة أثناء طى البروتينات حلزونيا . إلا أن أنظمة الشرائط ونقطة 
التعادل الكهربى تتأثر بخطوة الانتشار الخذائى فى هذا الببحث على سبيل المثالء 
أكثر أو أبرز شرطة لانزيم الأدينيلات كيناز بالنسبة للحصان تظهر نقطة تعادل 
کهربائی أعلی من البقر (انظر شکل ٤‏ من بحث کینج وکرثٹ (۱۹۸۲) ولکن 
فى هذا البحث فى شكل ٤‏ تظهر أقل من البقر » أشياء أخحرى عمائلة شاذة 
بالنسبة لسلوك الهجرة فى المجال الكهربائى للجزئيات ونقطة التعادل الكهربى 
بالنسبة لانزيم الادينيلات كيناز هذه الأّشياء أمكن إيعازها إلى إرتباط الأيونات 
المتعاكسة (تسیوبی وشیرفینکا )۱۹۷١‏ عند تعرض الادينيلايت كيناز لمحاليل من 
مركبات أيونية مختلفة . ومن ثم من أجل تيز الأصناف > فإن جميع العينات 
تححاج لأن تختزل إلى الوضع الشائع فيما يتعلق بالأيونات المرتبطة . أى 
ملح . . . إلخ يضاف أثناء تحكوين المنتج قد يرتبط دة ا ادلات كاز وب 
تغيير نقطة التعادل الكهربائى له » ولكن فى الطريقة الحالية حيث لا تطوى 
البروتينات بواسطة ٦‏ مول جوانيدين هيدروكلوريد ثم تفصل بالانتشار 
الفشائى»› نجد أن مثل هذه الأملاح قد تزال وبالتالى فإن الطريقة الحالية قد 
تكون من الممكن الاعتماد عليها بدرجة أكثر بالنسبة لمنتجات اللحوم الخام 
باللاضافة إلى العينات المطبوخحة » أكثر من طريقة المستخلص المائى للعينات التى 
جری استخدامها سابقًا ( کتج ›» کرس ۱۹۸۲ ) . 


وفى هذا العمل جرى استكمال المكتشافات السابقة الخاصة بإجراء عملية 
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الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنرير 


عحسية للدنترة بإضافة الجوانيدين هيدروکلورید إلى الادینیلایت کیناز والکریاتین 
کیناز المحجمع بالحرارة نتيجة طبخ اللحم (بشرط ألا تكون عوملت بدرجة حرارة 
عالية جدا ) أسباب الاستعادة القليلة ( أقل من ٠١‏ 1 ) لانزيم الكرياتين كيناز 
وانزيم الادينيلات كيناز بعد ١‏ دقيقة عند درجة حرارة ۱۰٠٥‏ س ٠‏ ۱۰۲ س 
على الترتيب تحرف بعد » ولكن قد ترجع على تغيرات الرابطة التساهمية مثل 
الدى أميديشن (نزع الاميدات) ( كنج ۱۹۷۸) وأكسدة مجموعة الثيول (هام 
1 م) التى تحدث عند درجات حرارة أعلى . 

طريقة تيز الأصناف الموضحة هنا فى هذا البحث تعتمد على إذابة 
بروتينات الساركو بلازميك والميوفيريللر بواسطة محاليل الجوانيدين 
هيدروكلوريد . هذا المذيب يحول كل بروتين - بدون الأخذ فى الاعتبار عما إذا 
كانت العينة خام أو مطبوخحة إلى حالة من التفكك بصفة عامة ويصبح غير 
منطوی (حلزونی) وباستثناء التغخير بصفة عامة الذى يحدث فى شدة أو كثافة 
الشريط نجد أن هذه الطريقة ستتفادى مشكلة تغير أنظمة الشرائط مع درجة 
الحرارة فى المجيل المصبوغ من النوع الكوماس كما هو فى طريقة تينيرجن 
والمسان (۱۹۷۳) وبابیکر وآخحرین (۱۹۸۱) نجد أن بعض الشرائط تبهت بينما 
تظهر أخحرى جديدة عندما تزيد حرارة الطبخ ومن ثم إن التفسير قد أصبح 
معقدا بالنسبة لأنظمة الشرائط التى تتوقف على درجة الحرارة وأيضًا على نوع 
أو صنف الحيوان . 

علاوة على ذلك الصبغة الانزيية تعطى فرق واضح بين الأصناف عن التى 
تحدثها الكوماس بلو لأن : 

آ ) كل صبغة أنزيية تعطى شريط واضح فقط (آدينيلايت كيناز) أو عديد 

(کریاتین کنیاز) . 
ب) هناك إختلاف واضح بين الأصناف فى نقط التعاون الكهربى هذه 
الانزعات . 
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الفصل الثانى : الكشف عن لحم الختزير فى اللحرم المعاملة حراريا 
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Fig. 1. Isoelectricfocusing gel (containing Pharmalyte 5 - 8 ampholytes) stained 
for creatine kinase (CK) plus adenylate kinase (AK). Non-migrating protein stained 
at the position of sample application (SA). Sheep samples were heated for 30 min at 
the following temperatures : a. raw: b. 60 °C: c, 80 °C: d. 100 °C: e. 105 °C: f. 110 
CG; 2 TES CR 1207 °C, 
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Fig. 2. Relative peak areas (calculated from densitometer scans of 
isoelectricfocusing gels stained for adenylate kinase) as a function of the 
concentration of guanidine hydrochloride in the solution used to extract meat 
samples: (a) raw ( —— ); (b) heated at 100 °C for 30 min ( - - - - ). Each point (©) 
corresponds to a mean area averaged over data from buffalo , camel, red kangaroo , 
cattle and sheep meats. Vertical lines represent the least significant difference for 


comparison between means at the 5% confidence level. 
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Relative Peak Area 


Fig. 3. Relative peak areas for adenylate kinase ( ___ ) and creatine kinase )---- ( 
calculated from densitometer scans of isoelectricfocusing gels as a function of the 
temperaturc at which meat samples were heated for 30 min. Samples were extracted 
with a solution containing 6M guanidine hydrochoride and processed as described in 
the Methods section Each point (®) corresponds to a mean area averaged over data 


from sheep. pig. cattle and bulfalo meats. Vertical lines represent standard 


deviations. 


۹٥ ك‎ 


لباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


Fig. 4. lesoelectricfocusing gel (containing 1.3 ml Pharmalyte 5 - 8 and 0.2 
Pharmalyte § - 10.5) stained for adenytate kinase. Each meat sample was heated at 
100 °C for 30 min. The extractoin solution contained 6M guanidine hydrochloride. 
Po. possum: GK grey kangaroo; RK. red kangaroo; Bu. buffalo: Cl, camel; Ct, cat; 
Dg; dog; Ho. horse: Do. donkey: Sh.sheep: Go goat; Pi, pig: Be. beef: Du. duck; 
Em emu: Th, turkey: Ch. chicken: Ra. rabbit. 


س صصص 0 ان دن کن ر نے ایر ی لح یدو چ 


Fig. 5. lesoelectricfocusing gel (containing 1.3 ml Pharmalyte 5 - 8 and 0.2 
Pharmalyte 8 - 10.5) stained for adenytate kinase. Each meat sample was heated at 
100 °C for 30 min. GK grey kangaroo; RK. red kangaroo; Bu. buffalo: Ho. horse: 
Be, beef: Ch, chicken: i, mixture containing five parts of beef and one part each of 
the other five species (i. e. 50% beef); iii, mixture containing ten parts beef and one 
part each of the other five species (i. e. 67% beef): iii, mixture containing twenty 


parts of beef and one part each of the other five species (i.e. 80% beef). 
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الاب الثالكث : الكشف عن لحم ا زیر 


Fig. 6. lesoelectricfocusing gel (Pharmalyte 5 - § ampholytes) stained for adenylate 
kinase (AK) plus creatine kinase (CK) Some nom-migrating protein stained at the 
position of sample application (SA) Be, beef; Sh, sheep; Pi, pig; Em, emu; Du 
duck. a, Raw; b, meal heated at 100 °C for 30 min . 


ا ا ا سسس ست ا س سه 
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۱ 
h 
Pi + Sh 
DAN 
h Sh 
J کک‎ 
Be 

Fig. 7. Densitometer acans of an isoelectricfocusing gel (Pharmalyte 5 - 8 
ampholytes) stained for adenylate kinase (AK) plus creatine kinase (CK). A! 
samples raw. Pi, pig; Sh, sheep, Be, beef; Pi + Sh, pig: sheep (1 : 1 ) - band h is a 
hybrid CK dimer formed from pig (band ID) and sheep (band ID). Sh + Be, sheep: beef ( 


1 : 1, band h contains a hybrid CK dimer formed from sheep (band IT) and beef (band 
ID . 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


Fig. 8. Isoelectricfocusing gel (containing 1.2 ml Pharmalyte 5 - 8 and 0.3 ml 
Pharmalyte 8 - 10.5 ) stained for adenylate kinase. a, Chicken standard ( 100 °C, 30 
min); b, chicken roll; c, chicken express; d, pork burger; e pig standard ( 100 °C, 30 
min); f, bacon pie; g, pork roll; h - j, canned ham, sampled from centue h; inner 
portion, i; outer portion, j. 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
استخدام میستیدین ننائی الببتیدات 
فى تقدير كمية لحم الخنزير فى اللحوم المصنعة 
کادسجی . کولیں . السك 
مدرسة الزراعة جامعة تروب بیونر ورا فیکتوریا استر اليا "۱۹۸٩‏ 
اساس الطريقة : 


يستعمل جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الاداء العالى على عمود بارتيزيل 
٠‏ - 8€ ويعتبر كبديل تقليدى لتخيير أيون الكروماتوجراف لتعيين كمية 
الهيستيدين ثنائى الببتيدات وانسرين وكارنوسين والبالنين فى تقدير كمية لحم 
الخنزير المصنعة لأن نسبة ثنائى الببتيدات فى لوم النزير تختلف عنها فى بقية 
لحوم أنواع الحيوانات الأخرى . 
الأأجهزة والكواشف وامواد : 
ص عينات من لحوم الخنزير والبقر والدواجن واللحوم المصنعة . 
و اک م او او 
ر ا 
م محلول سيترات الصوديوم . 
ھ جھاز کشاف فلورسنتی مائی . 
ê‏ ار وتات رات الان دی ال الا 
ه محلول فورمات الليثيم . 


(Carnegie et al 1984 ) الصدر‎ (%#( 


الباب الثالث : الحشف عن لحم الخنزير 


@ محلول ٥‏ - فثالدیالدھید (0۲۸) . 
e‏ صواتی تفلون . 
طريفة العمل : 
١‏ - استخلاص اللحوم المصنعة : 
التفلون وتخطى بالورق المفضض وتطبخ فى فرن درجة حرارته ۱۸٠‏ س لمدة 
٢ -‏ دقيقة . 
٥‏ هلل + | حجم/ وزن حمض سلفوساليسيلك ويضاف إليها ماء 
لأغلاله مكان القافك هن اتسين .. 
يوضع المحلول فى نابيب الطرد المركزى ثم توضع فى جهاز الطرد المركزى 
وتدور عند ٠١, ٠ ٠ ٠‏ لفة فى الدقيقة لمدة ساعة ويرشح السائل الطافى ويخزن 
عند درجة حرارة - ۲۰ س حتى حين استخدامه فى التحليل . 
وقبل وصح العينات فى جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الّداء العالى 
توضع العينات فى درجة حرارة الحجرة لمدة كافية حتى تأخحذ درجة حرارة 
الحجرة ثم توضع فى أنابيب جهاز الطرد المركزى وتدور عند ٥٠٠٠‏ لفة فى 
الدقيمَة لمدة أربعة دقائق ونصف : 
ملحوظة : عينات اللحوم المصنعة يعمل منها عينتين كل منها ٠١‏ جرام 
وتستخلص کما سبق شرحه . 


۰۲ 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
۲ - جهاز الکروماتوجراف لثنائی الببتيدات : 


يوضع ٩‏ میکرولتر من المستخلص فی عمود بارتیزیل ٠۰‏ - ×€ مع ۲و 
إِم فورمات الليثيم عند اس هيدروجیينى ۲,۹ عند درجة حرارة ٤٠١‏ س ومعدل 
إنسياب ۷, ٠‏ مليلتر / دقيقة . يتفاعل المزاح مع الكاشف ( ٠‏ - فثالديالدهيد 
(0۴۸4) عند درجة حرارة ۳۰ س ثم تعين مشتقات ثنائى الببتيدات بواسطة 
جهاز كاشف فلورسنتى مائى موديل ٤۲١‏ والمحلول الذى يخرج من جهاز 
الکاشف الفلورسنتی یکمل مکانه آوتوماتیکیا بجهار هولت باکارد (۲۳۹۰ ؟) . 


النتاثج : 

فصل الهيستيدين ثنائى الببتيدات من اللحوم بطريقة جهاز تحليل الحامض 
لاف وبطريقة جهاز الكروماتو جراف السائل دو الّداء العالى (HPLC)‏ . 

و حل ًن الطريقة الثانية (HPLC)‏ سرع ۱ مرة عن الطريقة الأولى وأکثر 
أوتوماتیكيًا . 

وكما أن الكواشف فى طريقة جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الأّداء 
العالى أقل بكثير عنها فى الطريقة الأولى . 

الرسم رقم (۱) یبین فصل هیستیدین ٹنائی الببتیدات فی مستخلصات 
اللحوم المطهية من الخنزير والبقر وخليط من الائنين . 


تطييق التجرية لمحرفة المخاليط المختلفة من اللحوم المعروفة : 


الحدول رقم (۱) یعطی نتائح التحليل لعينات اللحوم الختلفة وفی شکل ۲ 
٣ >‏ تبين المنحنيات الموجودة بها الحقائق العلمية المستخدمة وفى شكل (۲) يتبين 
فا ت افافن) اترين اتل عه امن حا ى ار اوم ادق 
۰۳ 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الختزير 


وحوالى الغنم والدجاج وفى شكل رقم (۳) يرى نسبة كارنوسين/ أنسرين فى 
حلط هذه اللحوم 


جدول رقم (۱) يبون متوسط الهیستيدين ثنائى الببتيدات 


فی لحوم مختلف الحیوانات ( میکر ومول / جرام مادة جافة ) 


1,۳ 


(۲,۷( 


1 = متوسط ١۲‏ عينة من لحوم الخنزير . 
aes‏ رقم اللأنحراف المعيارى . 


جح = متوسط ثلاث عينات من الصدر وثلاث أرجل من الدجاج 


الفصل الثانى : الكشف عن حم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 

د = متوسط عينة من وجه الفخذ وعينة من لحم الساق بين الركبة 
واار من القن : 

و = متوسط ۲٤‏ عينة من أرجل › ۲٤‏ من كتف › ۲۲ حوالا الغنم » ۲ 
عينة من غنم بالغ . 

التطبيق على عينات منتجات اللحوم التجارية : 
بالنين يوجد بنسبة عالية فى لحوم الخنزير عنها فى اللحوم الأّخحرى وبسهولة 

يمكن التعرف على وم الخنزير المخلوط بلحوم الحيوانات الأحرى . وكذلك 

تختلف تر کیزات الهیستیدین ثنائیى الببتيدات فى مختلف عضلات الخنزير . 
ولتعيين نسبة لحوم الخنزير فى خليط اللحوم المختلفة ولتعيين مصدر اللحوم 

الأخحرى فى منتجات اللحوم يجب أن تتبع الخطوات الاآتية : 

١‏ - النتائج المتحصل عليها من الهيستيدين ثنائى الببتيدات يحسب بالميكرومول/ 
جرام اة فة واوا كانت تة الالتن/ ,انسر ين أك فن ١و‏ يدل 
على وجود لحم الخنزير بكمية كافية . 

ا ا ی کی ی کی کی ا ا ی 0 
انز : 

۳ - من الشكل رقم ٣‏ نسبة الكارنوسين / أنسرين يمكن بها تعيين مصدر حوم 
الحيوانات المخلوطة بلحم الخنزير . 

: تقدير كمية اللحوم كما يأتى‎ - ٤ 
/ ) اللحوم الحمراء = ( المجموع الكلى هيستيدين ثنائى اليبتيدات‎ 
(المجموع الكلى للهيستدين ثنائى الببتيدات المحسوب لخليط من اللحوم‎ 
مقدرة لكل الاأنواع‎ 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


المعلومات المححصل عليها ينظر إليها على آنها نصف الكمية وذلك لعديد 
من الصعوبات التى لا يكن تايها وهى : 
١‏ - يوجد عديد من الاختلافات بين عضلات لوم الحيوانات التى من نفس 

النوع 
۲ - البالنين يزيد كلما زاد عمر الحيوان ( وإذا زاد عمر حیوان الخنزیر عن ۳ 

سنوات يحدث بعض الانحرافات فى البالنين ) . 

يكن إكتشاف آنواع اللحوم فى خحليط من لحوم البقر » الغنم » مع لحم 
الخنزير وذلك بأن يشبه الكارنوسين/ الانسورين تقل وتاخحذ وضعًا متقاربًا كما 
فى شكل ١‏ وتوجد صعوبة فى تقدير كمية اللحوم فى الخليط . 

فمثلاً جد أن نسبة البالنين/ أنسرين (صفر) ونسبة الكارنوسين/ أنسرين 
(۹۳) فى لحوم الخيول وفى لحم الكاغجارو )٠ ,١(‏ وهذه النسبة تختلف عن 
نظيرتها فى لوم البقر والخنم وبذلك يكن عدم اكتشاف اللحوم المخلوط مع 
ازير : 

وبتحليل عديد من منتجات اللحوم المخلوطة بلحم الخنزير لمعرفة كميات 
الهيستيدين ثنائى الببتيدات مبين بالحدول ۲ . 

ويكن تقدير كمية اللحوم بطريقة إجمالية بمقارنة وجود الهيستيدين ثنائى 
الببتيدات الكلى بكمية اللحوم الحمراء المتوقعة فى الخليط وكثيرا من منتجات 
اللحوم تحتوى على نسبة قليلة من اللحوم الحمراء . 

وطريقة جهاز الكروماتوجراف السائل ذو الأداء العالى هى الطريقة 
الموضوعية للكشف عن أنواع اللحوم فى مخاليط منتجات اللحوم عن طريق 
تقدير الهيستيدين ثنائى الببتيدات . 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


جدول رقم (۲) بین الهیستیدین ثنائی الببتيدات 


FLUORESCENCE 
INTENSITY 


TIME {anln} 


Fig. 1. Typical chromatorgam from separation of extracts of meat by HPLC on a 
Whatman Partisil - 10 SCX column with 0.2 M lithium fprmate pH 2.9. The figure 
was drawn from the output of a Hewlett Packard Integrator. I1, cooked pork; H, 
cooked 50 - 50 mixture pork and yearling beef; III, cooked yearling beef. A, anserine; 
B, balenine; C, carnosine. 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


O 1O 20 3O0 40 50 60 70 80 90 100 
Meat other than pig (%) 


Fig. 2. Calculated variation in balenine/anserine ratio when Pig meat is mixed with 
meat from cattle (upper line), sheep (middle line) and chickens (lower line). Analysis 


of experimental mixtures produced curves close to the calculated lines. 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير س 


2F 


O 
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Fig. 3. Calculated variation in carnosine/anserine ratio when pig meat is mixed 
with meat from cattle (upper line), sheep (middle line) and chickens (lower line). 


Analysis of experimental mixtures produced curves close to the calculated lines. 


a NY ° 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
تحلیل المیوجلویین للکشف عن لحوم البقر 
والختزير والخيول والعنم والكانجارو 


فى منتجات اللحوم المخلوطة 
جانسین . هاجیل . فوبوستیل . باجی ۱۹۸۷*“ 


ساس الطريفة : 


هذه الطريقة تستخدم فى الكشف عن عديد من أنواع لحوم الحيوانات فى 
منتعجات اللحوم المطهية . بروتينات اللحوم تذاب فى مذيب يحتوى على ۸ إم 
وريا وثنائى ثيوإريشريتول وتفصل بالبصمة الكهربائية على طبقة فوق الرقيقة 
للجيل عديد أكريلاميد والمحتوى على اليوريا . ثم ينقل البروتين إلى 
النيتروسليلوز بالبصمة الكهربائية وتحضن البصمة فى مصل مضاد ميوجلوبين 
الإإنسان والمرتبط بالأّجسام المناعية وبیروکسیدیر ومضاد البیروکسیدیز (۴۸۲) 
المناعیى الر كب وانزيم الکlشH (substrate)‏ . 


وهذه الطريقة تستخدم فى | لكشف عن آقل من ٠١‏ أ من لوم الخنزير 
والغيول والغنم والمختلطة آساسًا بلحوم البقر وعوملت حراريا عند درجة حرارة 
١ ٠‏ س لمدة خحمسة دقائق . 

وهذه الطريقة غير مناسبة للكشقف عن لحوم الدجاج والرومى لأن 


اواد والکواشف : 


۱ - منتجحات اللحوم اللطحونة من البقر والخنزیر والغنم والخيول وخالية من 
الدهون والأوتار . 


. Janssen et al, 1987 المصدر‎ (#( 


۱۱١ 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


۲ - اللحوم الحمراء تقطع وتفرم جيدا وتخلاط بالإإأضافات الموجودة فى الجدول 
رقم (۱) ومخالیط اللحوم کما ياتى : لحم بقر - لحم خنزير » لحم بقر - 
لحم غنم » لحم ختزیر = لحم غنم . 
كل منها بنسبة ٩۰‏ / إلى ٠١‏ 1ء ۷١‏ ا إلى ۲١‏ 1ء ٠٥٠‏ إلى ٥٠۰‏ /. 

۲ - تسخن ٠‏ جرام من المخلوط فى كيس بلاستيك مفلطح عدد مختلفة وفى 
درجات حرارة مختلفة فمثلا ٠١‏ دقيقة عند ۸٠‏ س » ٠١‏ دقيقة عند 
٠٠ ٠‏ س فى حمام مائى ٠١ ٠‏ دقيقة فى الأوتوكلاف عند درجة حرارة 
س بعد اسن رد الکن غا الصحرر اارى وون عة دة 
حرارة - ا 
ملحوظة : لحوم الكانجارو تعامل عينة واحدة فقط لمدة ٥‏ دقيقة عند درجة 

حرارة ۰ ٠٠۰‏ س . 
فى التجارب المنفصلة لمنتجات اللحوم ( الخثزير والبقر ) المصنعة ب ۲ / 

لاکتوز أو ۲ / جليلكوز والمعاملة حراريا عند درجة حرارة ٠٠١ ٠‏ س لمدة ٠١‏ 

دقيقة للكشف عن تأاثير التوابل الغير انزيية على جهد متساوى 

. (electrophoretic) 

. بلازمة دم الخنزير المجففة‎ - ٤ 

ه - المنتجات الأخحرى من اللحوم تشترى من السوق . 

- صد المصل (antisera)‏ . 
ضد ميو جلوبين الإإأنسان المتتحصل عليه من الأرانب ضد ميوجلوبين 6ع1 

الأرانب والمتتحصل عليه من الخنزير بيروكسيديز ومضاد البيروكسيدز للأرانب 

. (PAP) 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
۷ - الكواشف الأخحرى : 
© اکریلامید ون ون - مثیل نبیساکریلامید (¡8) . 
۵ ٹنائی ٹیواریریتول )(۲٤(‏ . 
و و 
© امقولایت (سرقالیت) درجة اس الهیدروجینی ٩۹ - ٦,٥‏ 


۵ تریز ( هیدروکس مثیل - آمینومیشان) . 


۾ 2 - کلورو - ١‏ - نافثول . 
نیتروسلیلوز ذو فتحات ۲, ۰ میکرمتر . 


جدول )١(‏ - اللحوم والإإأضافات 


حوم 
ملح تخلیل ( ۹٩۹,٤‏ ۲ کلورید صودیوم ›» ١ ۰,٦‏ صودیوم نیتروز ) 
نشا بطاطس 


اریشودبات صو ديو م 
ماء 


بیروفوسمات صوديوم 


ERE 


الباب الكالث : الكشف عن لحم اللفتزير 


طريقة العمل : 


: تحضر الحينة‎ -١ 


يوزن ٠١ - ١‏ جرام من منتجات اللحوم وتوضع فى خلاط لمدة دقيقة 
واحدة مع ٥۰‏ ملیلتر مذیب مائی یحتوی على ۸ إم يوريا « ۰,1 «î DTEL‏ 
يوضع المحلول فى جهاز الطرد المركزى ويدور عند ٤٠ ٠ ٠‏ لفة فى الدقيقة لمدة 
خحمسة دقائق . ينقل ٠١ ٠‏ ميكرولتر من السائل الطافى إلى الحفر ٩١‏ الموجودة 
فی صوانی من البولی ایسترین وتغلق جيدا . 

العينة المرجعية تعامل تماما فى نفس ظروف التجربة . 
البصمة الكهربائية : 

تعمل البصمة الكهربائية على جهاز 158 التروفور ۲۲۱۷ » بولى 
اکریلامید جیل ( ٥‏ / اکریلامید > ۰,۱٥١‏ ا/ابز ) ١٣١ × ٣۲٦۰‏ × ١٥٣و‏ 
ملیمتر ويوضع على الحانب المائی للصفائح klفعدqiة (hydrophopic side)‏ . 
الجیل یحتوی على ٦,٥١‏ إم یوریا » ۳ ا خلیط من أمفولیتات ( سرقالیت ۳ - 
١٠‏ » قارماليت ٩ - 1,١‏ بنسبة ١ : ١‏ ) . ملول القطب الموجب يشتمل 
على ثلاٹی هیدروجین فوسفات ( ,۴0 8 ) . ومحلول القطب السالب يحتوى 
على صوديوم هيدروكسيد بعد عمل البصمة الكهربائية عند ۳ وات لمدة ٠١‏ 
دقيقة . ١‏ - ۲ ميكرولتر من العينة أو المستخلص توضع على الجيل على بعد 
٠, °‏ سم من القطب الموجب . والبصمة الكهربائية تتم بعد ١٠,١‏ ساعة عند 1 
وات » ۸٠٠‏ فولت » وي صل الفولت عند نهاية التجربة حتى ۲٠٠٠‏ - 
NS‏ 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
۴ - اليصمة : 


البروتين المنقول إلى النيتروسليلوز بواسطة البؤرة الكهربائية بعد إزالة 
الأقطاب وشرائح العينات . توضع ورقة ترشيح بلطف على الجيل لمدة دقيقة 
ثم ينزع الجيل من الشرائح المعدنية للبولى ايستر . ورق نشاف الجيل توضع فى 
حینية تحتوی على محلول محاید ناقل ( ۲,۸ جرام ترز (هیدروکس مثیل) 
أمينوميثان » ٠١‏ جرام جليسين » ٠١ ٠١‏ مليلتر ميثانول/ لتر ) . تبلل ورقة 
الترشية أولا بالمحلول المحايد الناقل وذلك لنح وجود فقاقيع هوائية بين الجيل 
وورق الترشيح . توضع قطعة البولى ايستر على الحاجز عند قمة سطح الجيل 
ثم تتبع بقطعة من نيتروسليلوز . وفائدة المحاجز يحمى الجيل من الالتصاق 
بالصفائح المعدنية للنيتروسليلوز بعد عملية البصمة . ثم توضع ورقة الترشيح 
بین قطعتی سفنج داكرون على هيئة ساندوتش وتعلق فی کاسیت ثم يغخمس 
الكاسيت فى الوعاء الموجود به المحلول المحايد الناقل وتترك البصمة طول الليل 
عند ولت ٤0‏ . ثم تخسل الصفائح المعحدنية للنيتروسليلوز بالممحلول المحايد 
المقف Y,0* ) (blocked)‏ جرام ثنائی صودیوم فوسفات 4ر Na, HPO. 2H‏ 
۷ , ۰ جرام إحادی صودیوم فوسفات ر2۴ .۴0 ر۴ Na‏ › ۱1۸ جرام 
روت ویو 6 فار ورین اکل ۲ ر د ا اق 


: الصبغة‎ - ٤ 


الضسخة الخارة التي تحص عليها بوانبطة تير وكيد وماد 
البييروكسيديز. جميع تخفيفات مضادات الأمصال حضرت بالمحلول المحايد 
المقفل (كءkءهاط)‏ فى الحفر البالاستيكية والمقفولة جيدا بالحرارة بعد وضع 
بصمة النيتروسليلوز وإضافة ١‏ مليلتر من محلول التحضين/ ۲١‏ سم۲ من 
الرقائق المعدنية للنيتروسليلوز . المحلول الكاشف (عه١)sطاناء)‏ يحضر بإذاية ۲٠١‏ 
مليلجرام ٤‏ - كلورو - ١‏ - نافثول فى ٠١‏ مليلتر إيثانول ويضاف ٤١‏ مليلتر 
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الباب الثالث : الكشف عن لحم الخنزير 


ترز / محلول محايد من حمض الهيدروكلوريك ( ۰,۱ إم » اس هیدروجینی 
١‏ - ضد ميوجلوبين الإإنسان المحصل عليه من الأرانب يخفف ۲٠٠١ : ١‏ 
ويترك لمدة 10 دقيقة . 
۲ - يغخسل مبمحلول المحايد المقفل (لعء)عهاط) ( ١ × ٤‏ دقيقة ) . 
٠١٠١ : ١‏ ويترك لمدة ٠١‏ دقيقة . 
٤‏ - يغخسل بمحلول المحايد المقفل (dع)عهاط)‏ ( ١ × >٤‏ دقيقة ) . 
0 - البيروكسيدير ومضاد البیروکسيیدیز للأرانب (۴۸۲۶) يخفف Yo. :; ١‏ 
ويترك لمدة ١٠١‏ دقيقة . 
۷ - يغسل بمحلول ترز/ محلول محايد من حمض الهيدركلوريك ( ٠,۰١‏ إم» 
اس هیدروجینیى 1 ,۷ ) ( ١ × ٤‏ ) دقيقة . 
A‏ -— التحضين بالکاشف (substrate)‏ ماء آکسجن › ٤‏ - کلورو - ٩‏ - نافشول . 
النتائج والمناقشة ‏ 
الج کا ف شک > ۴ حن قالغال اور وتسا ودر ات 
آلرارة ال تعامل نها : 


: وراش‎ 
۱۱7٩ 


الفصل الثانى : الكشف عن لحم الختزير فى اللحوم المعاملة حراريا 


. (mypglobin isomers) 


وهذه الطريقة غير مناسبة للكشف عن لحوم الدجاج والرومى لأن 
الور لوين نها تفغ أو اللات ال عو ملت بالرارة بده وآيتضا خد 
الطريقة لا تستخدم فى اكتشاف لحوم الأرانب وذلك لآن ضد ميوجلوبين 
الإإنسان المستخدم ينتج فى الأآرانب كما وجد أن شدة لون أشرطة اليو جلوبين لا 
تعتمد على قوة التسخين فقط ولكن على عوامل أخرى تؤثر فى ميوجلوبين 
الحيوان مثل التخذية والنمو . 


الباب الثالث : الك عن لحم الخنزير 
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H = Horse B = Beef P = Pork K = Kangaroo $ = Sheep 


Fig. 1. 1 - ( from left to right), cathode at top, anode at bottom: 1 - beef 100 %, 2 
- beeflpork 90/10, 3 - beef/pork 75/25, 4 - beef/pork 50/50, 5 - pork, 6 - pork/sheep 
90/10, 7 - pork/sheep 75/25, 8 - pork/sheep 50/50, 9 - sheep, 10 - beef/sheep 90/10, 
11 - beef/sheep 75/25, 12 - beef/sheep 50/50, 13 - beef, 14 - beef/horse 90/10, 15 - 
beef/horse 75/25, 16 - beef/horse 50/50, 17 - horse, 18 - horse, 19 - kangaroo, 20 - 
kangaroo/horse 50/50 . 
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Fig. 2. 2 - ( from left to right), cathode at top, anode at bottom: 1 - prok 2 - beef, 
3 - horse meat (5' 100 °C), 4 - horse meat ( 45' 100 °C ), 5 - meat croquette, 6 - 
meat croquette, 7 - meat croquette, 8 - horse meat ( 45' 100 °C), 9 - 6 + 8 (50/50), 
10 - 7 + 8 (50/50) . 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الفنزير 


الكشف عن لحوم الخنزير فى منتجات اللحوم المعاملة حراريا 
والمحلبة باستخدام طريقة تقدير الثيامين ( فيتامين ب ) فيما 


د. مانى الدشلوطى - كلية الزراعة - جامعة عين شمس <“ 
أساس الطريقة : 


تعتمد هذه الطريقة على قياس المركب الفلورسينتى للثيوكروم المتكون من 
العينة بواسطة فيريسينيد (ferricynide)‏ . 


الكواشف : 
ه محلول حمض کلورید بوتاسیوم . 
هھ سیانید الحديديك ( فیریسینید ) . 
محلول هیدروکسید صودیوم ( ٠١‏ /) . 
ھ محلول بوتاسیوم سیانید الحديديك ۱ 1 . 
محلول ایزوبیوتیل الکحولى . 

محلول کحول إیشیلی . 

محلول کیتون . 


الأأجهزة والاادوات : 
ھ محلول فلورمیتر . 
جهاز طرد مركز . 


. (Dash Louty 1978) الصدر‎ (%) 
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الفصل الثانى : الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراريا 
آنابیب جهاز طرد مرکزی . 


طريقة العمل : 


يوضع ° جرام من اللحم المفروم فی دورق مخروطی سعته ۲١۰‏ 
يضاف ٥٠‏ مليلتر من محلول حمض كلوريد البوتاسيوم . 

من ال خلض دة ٣‏ دقيقة عند درجة حرارة ۷٠‏ س فى حمام 
مائى مع الرج . 

ن 

يوضع ١‏ مليلتر من الراشح فى أنبوبة طرد مركزى سعهة ٠‏ ملیلتر . 

يضاف بسرعة ۳ ملیلتر من محلول هیدروکسید صودیوم ( ٠١‏ 1) . 


نشاف فلل من كط ملل وتاي اند ادك 23 00 
الو دة وط اة 


يضاف ٠١‏ مليلتر من أيزو بيوثيل الكحولى بعد دقيقة من الخاط 
تدور فى جهاز الطرد المركزى . 


تزال الطبقة المائية ثم يصفى الايزوبيوتيل الكحولى بإضافة ١‏ مليلتر 
من الكحول اللایثیلى 


يستخدم ه مليلتر من محلول الاثيورين ( الثيامين ) المؤكسد كمحلول 


الباب الثالث : الكشف عن لحم الخازير  _‏ 


ه مستخلص خالى (K«داط)‏ يعين بإضافة آيزوبيوتيل الكحولى ومحلول 
قلوی . ( مع استبعاد سياتبيد الحديديك ) : 


الحسابات : 


محتوى الثيامين ( مليجرام / ٠١١‏ جرام من العينة ) 


i 
7 


x‏ قراءة الفلوروميتر للمستخلص المجهول المراد قياسه 
= قراءة المستخلص الخالى مع المستخلص المجهول 

,۴۸ = قراءة الفلورومیتر مع محلول فیتامین ب القیاسى 

م۸ = قراءة المستخلص الخالى مع كلوفيتامين ب القياسى 


5 = وزن العينة بالجرام 


۱ 
7 


ملحوظة : إذا زادت نسبة فيتامين ب١‏ عن ٨٥‏ و٣‏ مليجرام / ٠١٠١‏ جرام 
من العينة تشير إلى وجود لحم الخنزير بنسبة © أو أكثر . 
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الحزء الثانى 
اركشو عد هوق الخرير 
IKE‏ تجات الخداتيك 


منشدمة 
تقض ال الدين. الاأياايى عل خرورة علو الا غدية من مات 
الرن انه كما وروق ن الآ الك عة ج 1۷ جن وة اة 
3 أا الّدین آمنوا كوا من عات ما فاكم اروا لله إن مإ 
عدون ©© إِنّمَا حرم علَيْكم الْميتة والدّم ولحم الأخنزير وما أُهلٌ به به لغير الله 
فمن اضطر عير باغ ولا عاد فلا إثم عليه إن الله غفور رحيم » . 


O1 


ولقد وجد العالم کریسنسین وآخحرون ۱۹٦٤‏ .1ھ Christensen et.‏ أن دھن 
البروتوبلازم ودثورها وبخاصة التغييرات الكيميائية فى الخلايا الحية التى تؤ 
ها الطافة القر ور للات :وال اطات وة وا ها عا الواة ادد 
للتفويض عن المندثر منها) وكذلك يوؤّدى إلى تصلب الشرايين فى الاأنسان . 

وكما وجد العالم سوکولوف ۱۹٦۰‏ وآخحرون 1960 |ھ e٤‏ ovاSoko‏ أن 
دهن الخنزير يؤخحر خحروج عصارات وإنزيات المعدة عا يسبب عسر هضم عند 
لاان 

لهذا فإنه من الأهمية بمكان حماية المستهلك المسلم من تناول اللحوم 
الملصنعة المخلوطة بدهن الخنزير . ومن هنا خجد أن الهيئات العالية للمواصفات 
E E‏ هذا الموضوع اهتماماً كبيراً فى ايجاد طريقة دقيقة للتأكد من 
وجود دهن الخنزير فى المنتجات الغذائية فقامت بعمل مواصفات قياسية للحوم 
رالذهرة اتور لذا راد طرق لمحتل ال عك ارات ار ةة غا 
الأغذية فى بلادنا أن تستخدمها للكشف عن مدى التزام المورد الأجنبى بتوريد 
لحوم تتفق مع مواصفاتنا الإسلامية . 


7۹ 


لقد حاولنا قدر الإأمكان تبسيط العرض واللإيجاز فى الكلمة لتتناسب هذه 
النشرة مع الغاية المبتغاه منه فى أن يحون عملا علمياً ميسراً لجمهور لقراء : 
صدر من زملائا العختصين ًى انتقاد موضوعی أو إضافة أو تعليق حول 
محتوبات هذه النشرة لكى تستفيد منها فى طبعة قادمة 
المؤلف 


\ ° 


الباب الأول 


ترکیب و خصانتص د ھں الخ رر 


الباب الآول 
تركيب وخصائص دهن الخنزير 

دهن الخنزير هو ذلك الدهن الذى تحصل عليه بعملية السلى الحاف أو 
الرطب لأنسجة الخنزير . وتعتبر طريقة السلى الرطب أكثر شيوعا » وقدياً 
کائا تخل ظط فة الى لاف غك :رة خررة ت 
الضغط الحوى ولكن حل محلها أخحيراً طرق السلى تحت تفريغ دهن الخنزير 
الذى به نكهة خحفيفة ناتجة عن تعرض الأنسجة للحرارة فى وجود الماء ويسمى 
ذلك دهن الغنزير (المندى) أو المعرض لكمية قليلة من البخار . 

إن تر كيب وخحصائص ودرجة تماسك دهن الخنزير تختلف بدرجة كبيرة جداً 
تبعاً لغذاء الخنزير الذى يتناوله قبل أن يذبح > وأيضاً حسب القطعية التى تؤخحذ 
و الو ان رياص :ها ادن لحلل . 

وبفحص دهن الئنزير الناتج من قطعيات مختلفة من جسم الحيوان لدراسة 
توزيع الأحماض الدهنية وتركيب الجحليسريدات الثلاثية بواسطة التحليل بإنزيم 
الليبير وحساب تركيب الجليسريدات الثلاثية طبقاً لنظام التوزیع ١‏ » ۲ عشوائى 
- ۲ عشوائى فوجد أن محتوى الجليسريدات الثلاثية من حمض البالمستيك 
يتراوح ما بين ٤‏ - ۳۲ / وبالنسبة لحمض الأستاديك ۱1 /-—- Li / 1A‏ 
بالنسبة لحمض الأوليك فكان إ۳ - Chaclco, Perkins 1965 / £٦‏ . 

ونتيجة للجهود الكبيرة فى دراسة تركيب الجليسريدات الثلائية لدهن 
الخنزير وجد أن دهن الخنزير الأوروبى يتكون من : 

ه / جليسريدات ثلاثية مشبعة . 


١ ۳۹ - ۲‏ جليسريدات ثلاثية ثنائية التش 


ITT 


الباب الأول : تر کیب وخحصائصس دهن الخنزير 


. جليسريدات ثلاثية أحادية عدية التشبع‎ 1 ٠١ - ٤٠ 
. جليسريدات ثلاثية غير مشبعة فى الثلاث مواضع‎ 1 ٠١ > ۲ 


(Vander 1960) 


الموضع ۲ للجلیسريدات وقد تبين أن دهن الخنزیر یحتوی على حوالی /T-‏ 
من ۲ بالمیتو ۲,۱ ستیارین الذی یحتوی على بالمیتو آولین لجلسرین ثلاٹی ثنائی 
التشبع والذى فيه ٤٠٠‏ 1 من ثناتى أوليو بالميتنيز . وكانت أهم الجليسريدات 
الثلاثية الرئيسية الموجودة فى دهن الحنزير هى : 

١‏ و ۳ - ٹنائی أولیو - ۲ بالمتین 

| و ۲ ٹنائی اولیو - ۳ بالمتين 

۲ بالمیتو - ۱ و ۳ - اوليو - ستارين 

| و ۲ = ٹنائی میریستو - ۲ لورین 

Quimby etal 1953 (Luddy etal, 1968) 

الدهنية الداخحلية فى تركيب جزيئى الجليسريدات الثلاثية : حيث وجد آن معظم 
الحمض الدهنى البالمتيك يوجد فى الموضع رقم ۲ وقليل جداً منه يوجد فى 
او 

وبالرجوع لمواصفة لجنة دستور الأغذية نجد توضيحا لخصائص الجحودة 
الكيميائية والفيزيائية لدهن الحنزير المعد للطعام . 


الباب الأول : تركيب وخحصائص دهن الخنزير 


الجحدول )١(‏ يبين الخصائص الكيميائية والفيزيائية لدهن الخنزير امعد للطعام 


الحثافة النسبية (عند ET‏ عند 
معامل الانكسار (عند "٤٠‏ س) 
درجة الإنصهار ( س) 

رقم التصبن (حجم بوآید / حجم دهن) 
الرقم اليودى (ويج) 

المواد غير قابلة للتصبن 

اللون 

رقم الحمضص 

رقم البيروكسيد 


رللا 


أقل من ٠١‏ جم / كجم 


ابیصس 


المواد المحطايرة ٠٠١ ٥(‏ س) Em‏ 
الشواتت أقل من © ۰ , / 
نسبة الصابون صر 


الرصاص 


الزرنيخح 


أقل من ٠,١‏ جم / كجم 
أقل من ,١‏ جم / كجم 
أقل من ,١‏ جم / كجم 


Lumley and Day, 1985 اللصدر‎ 


وقام العلماء 1969 Habbard and packington,‏ بتحلیل ٤٥‏ عینه من دھن 
الخنزير » ٠٠‏ عينة من دهن البقر › وذلك من ٠١‏ أجزء مختلفة من هذه 
الحيوانات وأيضاً من ١١‏ دولة مختلفة › وقد أظهرت النتائج اوتا گرا قن 
ت ركيب الأحماض الدهنية فى الجليسريدات الثلائية والجدول التالى يوضصح 
الاختلاف فى كل منهما : 


o 


الباب الأول : تركيب وخصائص دهن الخازير  _‏ 


الجدول (۲) يبون النسبة المئوية لتر كيب الأحماض الدهنية فى دهن الخنزير ودهن البقر 


المريستيك 

المريستو أوليك 
البنتاديكا نويك 
البنتاديكانويك (متفرع) 


اليا لاه 


البا ميتو أوليك 
اللاستياديك 
ال“وليك 


الصدر 1969 Habbard and packlington,‏ 
الأحماض الدهنية مثل الديكاتويك واللوريلك والأراكدونيك ومشابهاتها 
المتفرعة السلسلة الموجودة فى هذه الدهون تكون بتسب صغيرة جداً بدرجة لا 

تؤثر على شكل الجليسريد . 

الجدول (۳) يبين الخواص الطبيعية والكيمائية لدهن الغنم والخنزير تبين أن 
الكثافة النوعية لدهن الخنزير أعلى منها فى دهن الغخنم وهذا يرجع إلى وجود 
نسبة عالية من الأحماض الدهنية فى دهن الخنزير وأيضاً يلاحظ ارتفاع معامل 
الانكسار فى دهن الخنزير عنه فی دهن الخنم وهذا يرجع إلى ارتفاع الأحماض 
الدهنية غير المشبعة فى دهن الخنزير (1965 ,0۷اه)ه؟) ووجد أن درجة إنصهار 


۱۳٣ 


الباب الأول : تركيب وخصائص دهن الخنزير 
دهن الغنم أعلى منه فى دهن الختزير وهذ يرجع إلى وجود نسبة عالية من 
الأحماض الدهنية غير المشبعة فى دهن الخنزير - (Sokolov, 1965, El‏ 


Dashlouty, 1978, Nour El Din etal, 1984) 


الحدول )۳( ین الانواص الطبيعية والكيمائية لدهن الغنم والفنزیر 


الخواص الطبيعية : 
الثقل النوعى عند ٠١‏ س (جم / سم٣)‏ 
ا کار کد 2 ن 


نقطة الإإنصهار عند درجة س 


الخواص الكيميائية : 
مدلول البيروكسيد 
مدلول الحموضة 
المدلول الأيودينى 
رقم التصبن 


Nour El Din, 1984 : الصدر‎ 


المحدول )٤(‏ يبين تركيب الأحماض الدهنية فى الموقع ۲ - ثنائى 
جلیسریدات وثلاثی جلیسریدات فى دهن الغنم والخنزیر ووجد آن ثلاٹی 
جلیسریدات تختلف فى دهن الخنزير عنها فى دهن الغنم . ودهن الخنزير يتميز 
باحتوائه على الأحماض الدهنية المشبعة عنه فى دهن الحيوانات والخضروات 
وخحاصة حمض البالمتيك فى الموقع > ٹنائی جليسريدات ,1964 (Mattson etal,‏ 
Abdel Fattah, 1970, El dashlouty 1978, Mattson and Lutton, 1958‏ 
Vandar wal 1960, Coleman, 1963)‏ 


TV 


الباب الأول : تركيب وخحصائص دهن الفنزیر 


الحدول )٤(‏ یبین تر کیب الأحماض الدهنية ل ۲ - ثنائی جلیسریدات وثلاٹی جلیسریدات 
لدهون الغنم والفتزير 


ا 


عا 


سے 
o0‏ 


سے 
لے 
سا 


۶ 
٠ک‎ 


کے 
< 
ا 


< 
ا 


> 
ا 


> 
ا 


> 
LL 


Nour E! Din, 1984 : الصدر‎ 


الحدول )٥(‏ يبين عامل الاإأثراء حمض البالمتيك فى دهن الغنم والخنزير 
الخنم وهذا يرجع إلى أن حمض البالمتيك یحتوی على قلیل من ۲ - ثنائى 
جلیسریدات وزيادة فی ثلاٹی جلیسریدات عنه فی دهن الخنم : 
(Nour Eldin etal, 1984)‏ 


۳A 


الباب الأول : تركيب وخحصائص دهن الخنزير 


الجدول )١(‏ يبين عامل الإثراء لحمض البالمتيك لدهن الغنم والخنزير 


Nour El Din, 1984 : الصدر‎ 


الحدول )٩(‏ يبين النسبة غير المشبعة لدهن الغنم والفنزیر 


الدهون غير المشبعة فی ثلائی جليسريدات 


/ الدهون غير المشبعة فی ۲ - ثنائی جليسريدات 
النسبة غير المشبعة 


Nour E! Din, 1984 : الصدر‎ 


الحدول (V۷)‏ یبیل النسبة الكلية ل کک للأحماض الدهنية 7 0 الكلى 
للأحماض الدهنية والأحماض الدهنية المشبعة / الأحماض الدهنية غير المشبعة 
لدهن الغتم ودهن الخنزیر فی ۲ - ثنائى الجليسريدات . 


۹ = 


الباب الأول : تركيب وخحصائص دهن الخنزير 


ا الكلية ك فى الأحماض الدهنية 


الكلية كر فى الأحماض الدهنية 

الكلية ك فى الأحماض الدهنية / النسبة 
الكلية ك فى الأحماض الدهنية 

/ للأحماض الدهنية المشبعة 

/ للأحماض الدهنية غير المشبعة 

نسبة الأحماض الدهنية المشبعة / نسبة الأحماض 


الدهنية غير المشبعة 


Nour El Din, 1984 : الصدر‎ 


mw 


الباب الغانى 


الكکشف عن د ھوں الخزیر 


الفصل الأول : تحليل مخلوط من الدهون الحيوانية فى اللحوم المعاملة 
حرارياً ومشتقاتها للتأكد من خلوها من دهن الخنزير 


الفصل الثانى : الكشف عن دهون الخنزير المضافة للحوم المصنعة 
الفصل الثالث : كشف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأخرى 


الفصل الرابع : طريقة قياسية لتمييز دهون الخنزير فى الزيوت 
والدهون المهدرجة 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنرزير والدهون الحيوانية والنباتية فى 
دهن الحليب 
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: SOS 


Rugraf and Karlesland, 1983 : ردصلl‎ 


الفصل الا ول 


تحليل مخلوط من الد هون الحيوانية فى اللحوم 
المعاملة حراريا ومشتقاتها للتاأكد من خلوها من 


دهن الخنزیر 


ال - دیو جراف . اید کارل سکد 
إدارة الأبحاث وتحليل المكونات معامل وولف بقرنسا 


L. Rugraff and Karleskind 1983 “Analysis of animal fat Mixtures 
cooked Meat products and devatives, are Free from port fat 


Department for research and Analytical formulation. 


Laboratires wolff - 15, rue charless paradinas, 92116 clichy. 
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الفصل الأول 
تحليل مخلوط من الدهون الحيوانية فى اللحوم المعاملة حراريا 
ومشتقاتھا للتاٴ کد مں خلو ھا مں د ھں الختزیر 


أساس الطريقة : 
ل وات الخنزير بيبخاصبة وجود معظم الآحماض الدهنية المشعة 
فى الموقع بيتا من الجليسريدات الثلاثية بين الأحماض الدهنية غير المشبعة تكون 
ا IV f‏ 
الفا حف ا 
ا چ 


الفا ك يدم - 1 - لك" | 


فى هذه الطريقة يجرى فصل الحليسريدات الثلاثية المشبعة بعد التخلص من 
أنواع الجحليسريدات الأخحرى بواسطة الأكسدة » يتبعها فصل الحليسريدات 
الأحادية فى الموقع بيتا بإنزيم ليباز البنكرياس › يتم بعد ذلك تقدير تركيب 
الأحماض الدهون فى الجليسريدات الأّحادية فى الموضع بيتا باستخدام 
الكروماتوجرامات الخازية السائلة على عمود شعرى و حساتب النسبة وبهذه 
المعادلة 

كېم + كم 
و e‏ 
کر 

فى حالة مخاليط من دهن البقر والخنزير 
ه بالنسبة لدهن البقر تقع النسبة وما بين ۱١۰۰‏ » ۲۲۰۰ ممتوسط ۱۸١‏ (وما 

بین ۲۲۰ » ٠‏ فى حلة عجل البقر) . 


\ t0 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الفنزير 


ف بالنسبة لدهن الخنزير تقع نسبة (ما بين ۰۰ ۰ ۰۰) بمتوسط ٩۹٩‏ 
وفی حالة وجود مخاليط من دهن البققر ودهن الخنزير فتكون قيمة (كما 
جدول رقم (۱) : 
قيم نسب تكوين وتركيب الأّحماض الدهنية أرقام كي ٠‏ ك › ك فى 


الجليسريدات الأحادية فى الموضع بيتا الناتجة من الجليسريدات الثلاثية المشبعة 
فى مخاليط من دهن البقر ودهن الخنزير . 


ملحوظة : هذه النسبة تقريبية للاسترشاد بها فقط . 


© فى حالة مخاليط من دهن البقر والخنزير فى وجود دهون حيوانات أخحرى . 


© فى حالة وجود مخاليط من دهن البقر والخنزير مع وجود دهن الحصان 
فإن النسبة ر تكون كماهو موضح فى الجدول رقم (۲) . 


٤٦ 


سسس الفصل الاول : تحليل مخلوط من الدهون اليوانية فى اللحوم المعاملة حراريا ومشتقاتها للتأكد من خلوها من دهن الخنزير 
جدول رقم (۲) : 


قیم نسب تکوین وتر کیب الأحماض الدهنية أرقام کی ¢ کک ETO‏ 
الحليسريدات الأّحادية فى الموضع بيتا الناتجة من الجليسريدات الثلاثية المشبعة 
فی دهن الحصان ومخلوط من دهن البقر والحصان الخنرير . 


ملحوظة : هذه النسبة تقريبية للاسترشاد بها فقط . 


e‏ فى حالة وجود مخاليط من دهن البقر والخنزير مع وجود الدجاج فإن 
جدول رقم (۳) : 

قیم نسب تکوین وتر کیب الأحماض الدهنية أرقام ك کک ¢ ا کا 
الجليسريدات الأّحادية فى الموضع بيتا الناتجة من الجليسريدات الثلاثية المشبعة 


\E¥ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


ازير والتجاخ | ٩۰‏ دهن البقر 


ملحوظة : النسبة ر لدهن الدجاج ودهن الحصان ودهن الخنزير تعتبر قريبة 
جدا من بعضها ‏ وجيت أن النسبة و للجليسريذات الأحادية المشبخة فى اوضع 
بيتا فى دهن الدجاج أو بدرجة بسيطة عن نسبتها فى دهن الخنزير . . لذا فإن 
قيمة ر (سوف تستخدم - فى هذه الحالة - بدرجة أقل تأثيرآ » و أو انخفاض 


فى هذه القية يدل على وجود دهن غريب) : 


الکواشف : 

© دهن خنزیر . 

: برمنجنات البوتاسيوم‎ e 

ص اأاسيتون نقى (درجة تحليلية) . 
م حمض الكبريتيك ٠٥٠۰‏ / . 


ھ فوق آکسید الهیدروجین ۱۳۰ جم . 


1۸ 


س الفصل الاول : تحليل مخلوط من الدهون الحيوانية فى اللحوم المعاملة حراري ومشتقاتها للتاكد من خلوها من دهن الخنزير 

ا 

ھ نٹنائی إئیل إيثیر . 

سه كبريتات الصوديوم . 

س مذیب یتکون من ۸۳ هکسان › ۱۷ إيثير . 

م محلول منظم أو مول تریس - هیدروکسی میٹیل آمینومیٹثان ی ضبط حتی 
رقم هيدروجين = ۸ بإضافة حمض هيدروكلوريك ٤‏ ع . 

ھم محلول کلورید صودیوم ۰,۱ / . 

E OCR 

۾ هکسان . 

. إنزيم ليباز البنكرياس‎ e 

۾ حمض هيدروكلوريك ٤‏ ع . 

@ مذیب مکون من الکلوروفورم والأّسیتون بنسبة ٤ : ٩٩۲‏ على الترتيب . 

۾ صبغة الرودامین چى الحمراء . 

م ثالث فلوريد البورون . 

@ میٹانول . 

ھ هیدروکسی صودیوم . 

م الغازات المستخدمة فى الفصل الكروماتوجرافى : الهليوم ٠,٦‏ بار (ضغط 
جوی) › الهیدروجیين ۲١‏ مل/ ف > آو مخلوط صناعی معدله ۲۰۰ 
مل/ ق . 

ه البيتا أحادى الجليسريدات الناتجة من الجليسريدات الثلائثية المشبعة . 


. سليكا مبعثرة فى الهكسان‎ e 
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الباب الثانى الكشف عن دهون الخنزیر 


الأأجهزة والادوات : 
© عمود فصل کروماتوجرافی طوله ٤٥‏ سم ›» وقطره الداخلی ۲,١‏ سم » 
مبعثره فى الهكسان يستخدم فى تنقية الجليسريدت الثلاثية . 
® شروط الكروماتوجرافيا المستخدم (على سبيل المثل) : 
® کروماتوجرف طراز فاریان ۰ ٤٦۰‏ مجهز بحاقن شعری مقسم حتی 1۱. 
® عمود کروماتوجراف زجاجی شعری طراز س بی واکس کروم باکت » 
قطره الداخحلى TT‏ مم › وطول ۵ متر » سمك الفيلم أو الحدار 
الخارجی ۲ , ۰ میکرون . 
درجة الحرارة : ۲۷٠١‏ س للحاقن » ۰ س للکاشف برنامج عمل 
الخحهاز ترفح درجة حرارته إلى NOTE‏ 1° ف > ٹم من س 
ال ۸ س وال ورا س ق و چ ارو ف 
0 5 
ه حجم الجزء المحقون = ١‏ ميكروليتر . 
e‏ الغاز المستخدم : هليوم ٠,١‏ بار (ضغط جوی) هيدرو جین Yo‏ مل/ ق › 


Y0 °‏ ي 


سس الفصل الاول : تحليل مخلوط من الدهون الحيوانية فى اللحوم المعاملة حراريا ومشتقاتها للتاكد من خلوها من دهن الخنزير 
طريفة العمل : 
ا لحصول على الحجليسريدات الثلاثية المشبعة : 
© یوزن ۲ مم من الدهن فی دورق زجاجی مستدیر سعته ٥۰۰‏ مل . 
م يضف ۱۸ مم برمنجنات بوتاسیوم ثم ۲۰۰ مل آسیتون . 
س يجرى الغليان لمدة ثلاث ساعات . 
هه يبرد الدورق ثم يبخر مباشرة كل الأّسیتون فى جهاز تبخير عاكس . 
ه يضاف ۷١‏ مل حمض کبریتيك ٠۰‏ 1 . 
۾ يزال اللون باستعمال ۲١‏ مل تقريباً من فوق أكسيد الهيدروجين ٠١١‏ مم 
(تجرى هذه الخطوة تحت خزانة أو حيز تهوية) . 
س يضاف ٠١٠١‏ مل ماء مقطر مبرد مباشرة . 
هم یجری الاستخلاص ب ۷١‏ مل ثنائی إيثيل إيثير فتتكون طبقترن . 
e‏ تجمع الطبقة الإيثيرية كلها وتخسل ب ٠١‏ مل ماء . 
۵ ترشح الطبقة الإيثيرية فوق كبريتات الصوديوم . 
۾ يبخر ثنائی إيثيل إيثير حتى يصبح التبقى بضعة مليمترات . 
م تنقية الحليسريدات الثلاثية : 
ھ یجهز عمود فصل کروماتوجرافی طوله ٤٥‏ سم . وقطره الداخحلى ۲,١‏ 
سم » مخلق بصنبور ويملوء ب ٠١‏ مم سليكا مبعثرة فى الهكسان 


وارتفاعها فى العمود ٥‏ سم فأکشثر . 
ڃ يجرى تفريغ المحلول الإيثرى للجليسريدات المؤكسدة فوق قمة العمود . 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الختزير 


© يقدر تركيب الأحماض الدهنية فى الجليسريدات الثلائية المتحصل عليها 


عن طریق إجراء الفصل بالكروماتوجرافيا الغازية السائلة للأحماض 
الدهنية للتأكد من عدم وجود الأحماض الدهنية غير المشبعة . 


المعاملة الإإنزيية : 


: یحضر ما یلی‎ e 
عدد واحد محلول منظم أو مول تریس - هیدروکسی میثیل أمینو میثان‎ e 


رقمه الهیدروجینی ۸ . 


© عدد واحد محلول کلورات صودیوم ۱ , . 1 
© عدد واحد محلول کلورید کالسیوم ۰ ۲۰ جم/ لتر . 
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يوضع ما يلى فى أنبوبة يكن أغلاقها بإحكام : 
٥‏ جم جلیسریدات مشبعة » ۳ مل هکسان ۲ مل محلول منظم (تریس) 
¢ او“ مل کلورت صودیوم › 0 مل کلورید کالسیوم 


يجرى الرج حتى يذوب الدهن يضاف ٤‏ كرات زجاجية ثم يضاف ۸ مجم 
أنزيم ليباز : توضصع المواد السابقة فى حمام مائى عند درجة حرارة 32 س 
ثم يجرى الرج لمدة ٤‏ ق ثم لمدة ۲ ف عند درجة الحرارة العادية 

الهكسان . 


فصل البيتا أحادى الجحليسريدات على لوح كروماتوجرافيا الطبقة الرقيقة : 


الفصل الأول : تحليل مخلوط من الدهون اليوانية فى اللحوم المعاملة حراريا ومشتقاتها للتاكد من خحلوها من دهن الخنزير 


م توضع العينة المراد تحليلها فوق آلواح السليكا جيل التى جرى غسلها 


a e 


۾ تجرى اللإزاحة بمخلوط مكون من الكلوفورم والأّسيتون بنسبة ٤ : ٩٦‏ 


غا ا ی 


وھ یرش اللوح بالرودآمین چی . 
۾ يجرى تحديد الحليسريدات الآّحادية تحت الأشعة فوق الحمراء . 


تحليل الأسترات وإجراء التحليل بالكروماتوجرافيا الغازات السائلة . 


يكشط شريط الحليسريدات الأحادية » وتحول الآتحماض الدهنية 
للجليسريدات الأحادية إلى أسترات الميثيل بطريقة ثالث فلوريد البورون كما 
EE‏ 

یستعمل ۲۰ مل میثانول » يضاف إليه ٤‏ مل هيدروكسيد صوديوم » ثم 
يجرى الغليان لمدة ١٠‏ دقائق » يضف ثالث فلوريد البورون ويجرى 
الخليان لمدة دقيقتين ›» يضاف ماء مشبع فى كلوريد الصوديوم وترفع طبقة 
الهكسان وتحقق فى جهاز الكروماتوجرفيا المجهز بعمود شعرى . 
الكواشف) . 

الشكل رقم (۱) نغموذج يو ضصح التحليل الكروماتوجرافى لدهن البقر على 
رقم (۲) یوضصح تر كيب الأحماض الدهنية لبيتا أحادى جليسريدات النتجة 
من الحليسريدات المشبعة › والشكل )۳( يو صح العلاقة بين النسبة ر و / 
لدهن الخنزير الموجودة فى دهن البقر . 


1o 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الفنزير 
ke 4‏ 


١‏ عن الریسیده ٠١‏ لے 
٠‏ معن ابالتيك ١١ل‏ 
ر ۷ کی الرساراے ٠۸‏ لے 

۱¢ 
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شكل )١(‏ التحليل الكروماتوجرافى لدهن البقر بعد أكسدته بالبرمنجنات 


1 heve 1 1 سپ‎ Enam lar : ۰ 1 7 OAT 
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شكل (۲) تر كيب الأحماض الدهنية فى البيتا آحادى الحليسريدات الناتجة من الحليسريدات المشبعة 


\o 


شكل (۳) العلاقة بين النسبة ر والنسبة المئوية لدهن الخنزير الموجودة فى دهن البقر 


الروصررة وار الب 


ررر 


بے 


V 


حر 


e mY 


الفصل الأول 


تحلیل مخلوط من الدهون الحيوانية فى اللحوم المعاملة حرارياً ومشتقاتها للتاكد من خحلوها من دهن الفنزير 


ك LLL LLL LL‏ ر و وی 


SASSY 


الفصل الغانى 


الکشف عن دھوں الختزير المضافه 
للحوم ا مصستة 


سعاد الحوطی . بان تنسلی . إبراهیم حمدان 
معهد الحويت للأبحاث العلمية ١۱۹۸۳‏ 


ورقة مقدمة فى المؤتمر العربى الأول للمواصفات والمقاييس فى الصناعات الغذائية . 


a kL LLL LLL ALLA LALLA na 


الفصل الثانى 
الكشف عن د هون الخنزير اممضافة للحوم المصنعة 


أساس الطربقة : 


تعتمد طرق البحث المستخدمة على الأساس العلمى لتركيب الشحوم 
الحيوانية . فمن المحروف أن الشحوم عادة تحتوى على العديد من الحليسريدات 
الثلاثية المحتوية على الأحماض الدهنية المشبعة وغير المشبعة . وتكون معظم 
الأحماض الدهنية المشبعة مرتبطة بذرتى الكربون الأولى والثالثة بينما معظم 
الأحماض الدهنية غير المشبعة ترتبط بذرة الكربون الثانية . وعلى عكس ذلك 
ينفرد شحم الخنزير بصفة وجود نسبة كبيرة )١ ۸٠(‏ من الحامض الدهنى المشبع 
(حامض البالمتيك) مرتبط بذرة الكربون الثانية » فى حين أن النسبة لا تزيد عن 
۲٠‏ ا فى شحوم الحيوانات الأخحرى . 

وبذلك لو أمكن تتبع نسبة حامض البالمتيك المحملة على ذرة الكربون 
الثانية للجليسريدات الثلاثية فى اللحوم المصنعة فإنه يمكن الكشف على مدى 
وجود لحم الخنزير . 

ومن جهة أخحرى فقد وجد أنه تبعاً لتوزيع الأحماض الدهنية المشبعة وغير 
المشبعة على ذرات الكربون الشلاثة لكل من الجحليسريدات الثلاثية تتواجد ٦‏ 
فصائل مختلفة من الجحليسريدات . فمثلاً تود الجليسريدات ذات الأحماض 
المشبعة تماما وذات الأحماض غير المشبعة تماما وأخحرى يتراوح فيها عدد وحدات 
الأحماض غير المشبعة بنسب مختلفة وفى آوضاع مختلفة . كماهو مبين فى 
جدول رقم (۱) . 


ففى هذه الحالة فإن النسب لكل من (م س م) » (س م م) » (س م س) 
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الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


من الحليسريدات الثلاثية للشحوم المختلفة توضح الصفات التى ينفرد بها شحم 


جدول رقم (۱) 


توزيع فصائل الحليسريدات الثلاثية فى الشحوم الحيوانية 


۱١ ۷ ٤ 


س = أمراض دهنية غير مشبعحة . 
طرق البحت : 
أ - تحضر العينات : 
تم تحضير عينات من لحم البقر ولحم الخنم كل على حدة مضاف إليها لحم 
حنریر بت به صة > ۱ ۰ ۲ ۰ ٠۰ ۰ ٩‏ 1 . ثم قسمت إلى مجموعتين الأولى 


تم تجميدها مباشرة بعد الخلط والثانية تم تعليبها ومعاملتها حرارياً كما هو متبع 


1۰ 


القصل الثانى : الكشف عن دهون الخنزير المضافة للحوم المصنعة 
ب - تقدير توزيح الااحماض الدهنية باستخدام إنزيم الليبيز : 
تم فصل الحليسريدات الثلاثية بحالة نقية من العينات المحضرة على 
مرحلتين » الأٌولى باستخدام الكلوروفورم » ميثانول ١ : ١(‏ بالحجم) والثانية 
باستخدام میثانول » هکسان (۲ : ۷ بالحجم) . ثم تقدير كمية ونوعية 
الأحماض الدهنية الكلية فى الجليسريدات الثلاية المفصولة باستخدام جهاز 
الكروماتوجرافى (غاز - سائل) بعد تحضيرها على صورة استرات المخيل 
للأحماض الدهنية . 
ولتقدير الأحماض الدهنية المرتبطة بذرة الكربون الثانية » ثم الآتى : 
أولاً: معاملة الجليسريدات الثلاثية بإنزيم الليبيز البنكرياس تحت درجة حرارة 
۷ م ٠»‏ وتحت درجة الأس السالب الأيدروجينى ٠١‏ ,۸ ولمدة حمس دقائق 
وذلك لتكسير الرابطة الكيميائية بين الأحماض الدهنية المرتبطة بذرتى الكربون 
الأولى والثانية من جزئ الجلسرول . وبذلك تتبقى الأحماض الدهنية المرتبطة 
بذرة الكربون الثانية التى يتم فصلها عن باقى المكونات باستخدام رقائق السليكا 
جيل . انیا : تقدير كمية ونوعية الأحماض الدهنية المرتبطة بذرة الكربون الثانية 
باستخدام جهاز الكروماتوجرافى (غاز - سائل) بعد تحضيرها على صورة 
استرات الثيل للأحماض الدهنية . 


ج - طريقة تقدير توزيح الجليسريدات الثلاثية باستخدام جهاز الكروماتوجرافى السائل 
نحت ضط عالی : 

تم فصل الجسليسريدات القلاثية بحالة تقية على مر حكن كما ورد فى 

الطريقة السابقة . ثم معاملته بغاز الآوزون لمدة دقيقتين . بعد ذلك تم اختزال 

المخر کیت الناتجح بخاز الأيدروجين لمدة ٠‏ دقيقة لتحويل المركب إلى الدهن ثم 

تقدير توزيع الجليسريدات الثلاثية فى المخلوط الاآلدهيدى باستخدام جهاز 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزیر 


الکروماتوجرافى السائل تحت ضغط عالى بعد تحضيرها على صورة مشتقات 
يكن الكشف عنها باستخدام الأشعة فوق البنفسجية فى جهاز الكشف . 


باستخدام طريقة توزيع الأحماض الدهنية (طريقة إنزيم الليبيز) تم حساب 
نسبتين » الأولى : نسبة حمض البالمتيك (ك ,) إلى حامض الستياريك (كر) 
المرتبطتين بذرة الكربون الثانية . 

ثانيا : نسبة حامض البالمحيك (ك.,) إلى حامض الأوليك (كر, : )١‏ 
المرتبطة بنفس ذرة الكربون وعلاقة هذه النسب المحسوبة وكمية لحم الخنزير 
الضاف فى لحم البقر ولحم الخنم كما هو مبين بشكل رقم ١‏ (أ > ب) على 
الخوالنن, : 

يبين الشكل أن هناك علاقة طردية بين هذه النسب المحسوبة وكمية لحم 
الخنزير المضافة وتبداً هذه النسبة فى الزيادة ابتداء من إضافة ١‏ امن لحم 
الخنزير . إلا أن هذه العلاقة تكون أكثر وضوحا فى حالة استخدام نسبة (كم 
/ كہ) عنها فی (ك, / كر : )١‏ فى كل من لحم البقر والخنم » كذلك فى 
اللحم المجمد واللحم المعامل حراريا » بمعنى أن معاملة اللحم حرارياً لا تؤثر 
على نسب توزیع الأحماض الدهنية فى الجحليسريدات الثلاثية وتعتبر هذه النتائج 
مبدئية ويجب قبل التوصية بتطبيق هذه الطريقة أن تجرى على عدد كبير من 
العينات وتحليل النتائج احصائياً لمعرفة حدود الثقة عند استخدام هذه الطريقة 
للحكم على وجود لحم الخنزير . 

بالنسبة للتعرف على وجود لحم الخنزير عن طريق توزيع الجليسريدات 
الثلاثية باستخدام جهاز الكروماتوجرافى السائل تحت ضغط عالى » ثم حساب 
نسبة م م س / م س م فى عينات لحم البقر والغنم وعلاقة هذه النسب بكميات 
۲ 


الفصل الثانى : الكشف عن دهون الخنزير المضافة للحوم المصتعة 


علاقة طردية بين هذه اة للجليسريدات الشلاثية ونسبة لحم الخنزير المضافة . 
وبو جود هذه العلاقة يكن الحكم بوجود لحم أو شحم الخنزير أو عدم وجوده. 
مسبقاً والتى به نسبة من لحم الخنزير مدى صدق هذا الاتجاه . 


الخانقة . 


بناء على ما أظهرته النتائج فإنه يكن اعتبار الطرق التى اتبعت فى هذه 
المصنعة . 


ومازالت الدراسة مستمرة فى مرحلتها الثانية آخحذين فى الاعتبار ضرورة 
إجراء التحليل على العديد من العينات تحت ظروف مختلفة لتحديد مدى دقة 
الاعتماد على كل منها وامكانية تبسيط طرق التحليل حتى يمكن بعد ذلك 
التوصية بتعميم استخدامها فى معامل الرقابة على الأغذية التى تتولى مسئولية 
حماية المستهلك . 


۱۳ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الختریر 
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شكل رقم )١(‏ : تغييرات نسب الأحماض الدهنية فى لحم البقر والغنم المرتبطة بذرة الكربون الثانية 
ومدی تأثرها بإضافات لحم الخنزیر . 


11٤ 


الفصل الثانى : الكشف عن دھون الختزیر المضافة للحوم اللصنعة 


0 1 2 3 4 5 6 7 8 98 10 
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شکل رقم (۲) : تخييرات نسب الحليسريدات الثلاثية (م م س/ م س م) فى وم البقر والغنم ومدى 
تاثرها بإضافات لحم الخنزير . 
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الفصل الثالت 


كشف وتقدير د هون الخنزير فى الدهون الأأخرى 


ج ايه . دای . ای دی ملەی 


قسم السلع الغذائية - المعمل الحكومی الکیمیائى 
کورنیل هاوس - لندن )۱۹۸٥(‏ 


J. A. Day and I. D. Lumley, 1985 


“Detection and Determination of Park Fats in other fats” 
Food Commobitlies section, The laboratory of the Governemnt 


Chemist. cornwall House, Walerloo Road, London SE SXY 


ا 
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الفصل الثالث 
كشف وتقدير د هون الخنزير فى الد هون الأأخرى 


يمكن استخدام الطرق المعتمدة على تحليل الأحماض الدهنية والأستيرولات 
فى تقدير نسبة دهن الخنزير فى الزيوت النباتية كما يكن استخدامها تحت ظروف 
معينة فى معرفة هل يوجد دهن بقر مع دهن الخنزير آم لا إلا أن وجود دهن 
الخنزير مختلطا مع ذهون حيوانية أخحرى لا يمكن تقديره إلا إذا كان دهن الخنزير 
يوجد بتركيز مرتفع كما أنه لا يكن الاعتماد فى الكشف عنه على طريقة تعيين 
صور مشابهات لأحماض الدهنية الكلية لأن شكل أو صورة الحمض الدهنى 
فى دهن الخنزير تشابه بدرجة كبيرة جد صورته فى دهن البقر وأيضا فى 
الدهون الحيوانية الأحرى ٠‏ وبالتالى فلا يمكن أن تستخدم فى تقدير نسبة دهن 
الخنزير كما فى منتجات اللحوم . كما آن الطرق الأّخحرى المستخدمة فى التحليل 
مثل الطرق الضوئية (الاسبكتر وفوتومترية) مثل الآأشعة تحت الحمراء وفوق 
البنفسجية أيضا أرقام يومر وأرقام التستر › لا تعطى مؤشرات دقيقة للكشف 
غير دهن الخنزير فى الدهون الحيوانية الأخحرى بالتالى لا يكن استخدامها فى 
تقدير دهن الخنزير . 


لذا فقد تم التركيز على المعلومات المحعلقة بوجود حمض البالميك بدرجة 
كبيرة فى الموضع رقم ۲ (بيتا) للجليسريدات الثلائثية لدهن الخنزير » والطريقة 
الواردة فى هذا التقرير تعتمد على تحليل الأحماض الدهنية فى الجحليسريدات 
الثلاثية الكلية فى الموضع رقم ۲ وهى تعطى آفضل نتائج وصفية أو كمية 
لتقدير دهن الخنزير . 


۱۹ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الفتزير 


تقدير الااحماض الدهنية فى الموضح رقم ۲ (بيت) 
فى الجليسريدات الثلاثية للدهون 


اساس الطريقة : 


® إجراء التتحليل الجزئى للجليسريدات الثلاثية الخححصل عليها من العينات 
بستخدام إنزيم ليباز البنكرياس وذلك قبل بدء التقدير . 

© إجراء الفصل للجليسريدات الأحادية فى الوضع (۲) المكونة من التحلل 
الجزئى للجليسريدات الثلاثية - وذلك عن الحليسريدات الثنائية وال“أحماض 
الدهنية الحرة والجحلیسریدات الثلائثية بواسطة کروماتو جرافیا الطبقة الرقيقة 
وتقديرها كمياً على اللوح الكروماتوجراف . 

e‏ إجراء التصبين للجليسريدات الأحادية فی الوضع )۲( ثم المثيلة وت مدير 
صور مشابهات الأحماض الدهنية بواسطة الكرماتوجرافيا الغازية السائلة 
على عمود . 

الكواشف : 

© مذيب العمود المستخدم فى كروماتوجرافيا الطبقة الرقيقة : 
الهكسان العادى : ۷٠١‏ 
ثانی إیثیل إثیر : ۳١‏ 

® هيدروكسيد البوتاسيوم » محلل الميثانوليكف ٠١١‏ مم/ لتر . 

® محلول حمض الهيدروكلوريك ٦‏ مول . 
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الفصل الثالث : كشف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأخحرى 
محلول کو لات الصوديوم (درجة جودة إنزيمية) ۱ جم/ لتر : 
محلول منظم : ۱ موول تریس - هیدروکسی میثیل آمینومیثان المائی يضبط 
على رقم اس هیدروجینی يساویى ۸ بإضافة حمض هيدروكلوريك ٦‏ ع . 


محلول ۲ ۰ ۷ ثٹنائی کلوروفلور ستین » يحضر بإذابة ۲ مم منه فی ۱ لتر 
محلول الإإيثانول ۹٥‏ / ويضاف نقطة واحدة من محلول هلرو کد 
الصوديوم ١‏ ع كل ٠١١‏ مل من هذا لمحلول ليصبح قلوياً بدرجة خفيقة . 


ملول الت فاورند الورو ن ات ف 0 غار : 


طريفة العمل : 


التتحليل باستخدم إنزيم ليباز البنكرياس . يوزن فى أنبوبة اخحتبار مدرجة 
الضرورة تدفاً باطف) يضاف ٠‏ مم من محلول إنزيم الليباز › ۲ مل 
ا مل من محلول کلورید الكالسيوم تغلق الأنبوبة بإحکام بواسطة 
سداده زجاجية محكمة القفل > وتخاط المكونات جيداً : مع ملاحظة عدم 
ملامسته للسدادة فى الأنبوبة » توضع الاأنبوبة فى حمام مائى مضبوط 
کرات تة وة را >8 سن و الات 5 دق فق 
ترفع الأنبوبة من الحمام المائی وترج بشدة فى خحلاط (وایرلی مکس ) دة 
دقيقتين وتبرد الأنبوبة فى الحال تحت ماء جارى » يضاف ١‏ مل محلول 
حمض الهيدروكلوريك و ١‏ مل ثنائى إيثيل إيثير » تسد الأنبوبة وترج 
بشدة» ويترك المخلوط ليستقر وترفع الطبقة العضوية بعماصة بماستير ويجرى 
الطرد المركزى إذا لزم الأمر . 
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الباب الثانى : الكشقف عن دهون الخترير 


V۲ 


فصل ال ۲ آحادی جليسريدات : 


بواسطة آنبوبة شعرية زجاجية يوضع مستخلص ثنائى الإيثيل إيثير فوق 
رع وتار راا ااه ال وة لى فكل خط رفم م غا بعد 
٥‏ مم من حافة القاع يكن استخدام ألواح كروماتوجرافية ذات طبقة 
د ر ان غل اللری ا اوجرا ن 
وعاء مشبع جيدا بالمذيب المستخدم . بحيث يكون المذيب على بعد حوالى 
٠‏ مم من قمة حافة اللوح الكروماتوجرافى . يجقف اللوح 
الاو ان ف ج د اک ر اق ان 
کلوروفلورسین . یجری تییز شریط الجلیسرید الآحادی (ال ۸۴ حوالی 
)٠ , ٠۳‏ تحت لبة من الأشعة فوق البنفسجية وتحدد هذه الطبقة أو المنطقة 
ترفع كل طبقة الجليسريد الأحادى بمعلقة صغيرة جدا وتوضع فى دورق 


تصیس . 
التصبن واليثله : 


يضاف ٠‏ مل من محلول ٠,١‏ مول هيدروكس البوتاسيوم ميثانوليك 
(هیدروکسید بوتاسيوم مذاب مع كحول الميثانول) ثم يجرى التصبن تحت 
مكثف عاكس لدة ٠١‏ ق . يضاف ه٠‏ مل من محلول ثالث فلوريد البورون 
٤١‏ / المذاب فى الميشانول ثم يجرى التصبن لمدة ٠‏ دقائق آأخحرى تحت 
مکثف عاکس . يضاف ٥‏ مل من مخلوط الاآیزواکتان » يجرى الخلط ثم 
التبريد بعد ذلك » يضاف ٠١‏ مل من مخلوط الايزواكتان يجرى الخلط ثم 
التبريد بعد ذلك » ويضاف ماء غير مؤين حتى يطفو الأيزواكتان ويصل 
إلى عنق الدورق . يؤخذ الأيزواكتان بواسطة ماصة باستير ويوضع فى 
أنبوبة صغيرة تحتوى على كبريتات صوديوم لامائية . 


الفصل الثالث : كشف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأخحرى 
© إجراء التصبن والثيله للجليسريدات الثلائية : 

يوزن ٠,١‏ مم من الدهن الذى تم استخلاصه من العينة الموجودة فى 

دورق التصبن وتجرى الخطوات السابق ذكرها . 
التحلیل الکروماتوجرفی الغازى : 

و صف الحهاز : جهاز فصل کروماتو جرافی ماركة كارلواير - CEN‏ 
مثبت به عمود فصل زجاجی شعری طوله ۰ متر × ۲۳ , ۰ مم طراز دبلیو › 
س »۰ او » تی دیوبلکس ٤۰۰‏ . 

ورة رار لرن ۷١‏ > رة خان الاق وال 9 سی 
الكشف لهب محدف للتأين . الخاز الحامل : هليوم يندفع معدل ١‏ مل لكل 
دقيقة الفصل )١ : ۸٠0(‏ . 


النتاذح وامناقشة : 


لكى تبحث عن طريقة يكن الاعتماد عليها للكشف عن دهن الخنزير فى 
مخلوط من الدهون الحيوانية الأخحرى عن طريق التعرف على الحمض الدهنى 
فى الوضع ۲ من الجليسريد الأحادى (النتائج من الدهن) . يجرى تقدير صورة 
المشابهة للحمض الدهنى فى الجليسريدات الثلاثية والجحليسريدات الأحادية فى 
الموضع ۲ (۲ أحادى جليسريد) المحضرة من الدهون التالية : 

() دهن الخنزير : الموجود تحت الجحلد » وفى العضلات . 

(ب) دهن البقر : الموجود حت للد » وفى العضلات . 

(ج) دهن الغروف الصغير (الحمل) الموجود فى العضلات . 

أمثلة ل“أشكال مشابهات الأحماض الدهنية فى الحليسريدات الثلائية وال ۲ 
أحادى جليسريدات المحضرة موضحة فى الملحق . 
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الباب الثانى : الكشف عن دهون الفنزير 


الحدول رقم ١‏ يبين النسبة المئوية بالمول للأحماض الدهنية الرئيسية 
الموجودة فى عينة دهن الخنزير (متوسط نتائج) وقد كانت النقاط الرئيسية ذات 
الأهمية فيه هى : 
١‏ - نسبة حمض البالمتيك (ك : صفر) فى الأحماض الدهنية الناتجة من ال 
۲ جلیسریدات حوالی ۳ أضعاف مثيلتها فى الحليسريدات الثلائية الكلية . 
۲ - نسبة حمض الأستايريك و : صفر) وحمضص ال“وليك ك : ۱) فی 
الأحماض الدهنية الناتجة من الحليسريدات الثلاثية تمثل حوالى ٤‏ أضعاف 
مثيلتها فى الأحماض الدهنية الناتجة من ال ۲ أحادى جليسريدات . 
والجدول رقم ٤‏ يبين النسبة المئوية بالمول للأحماض الدهنية الرئيسية 
الموجودة فى عينة دهن البقر (متوسط نتائح) وكانت النقاط الرئيسية ذات 
الأهمية فيه وهى : 
١‏ - نسبة حمض البالمتيك (ك, : صفر) فى الجليسريدات الشلاثية كانت أكبر 
من نسبة ال ۲ تتائى جليسريدات على عكس دهن الخنزير . 
۲ - نسبة من حمض الاأوليك (ك : )١‏ فی ال ۲ ثنائی جلیسريدات كانت 
أعلى منها فى الجليسريدات الثلائثية على عكس الخنزير . 
ودهن البقر لهم نفس (تصور) مشابهات الأحماض الدهنية الرئيسية تقريباً وعلى 
الخنزير فى دهن البقر اعتماداً على تركيب الجليسريدات الثلاثية . أما فى ال ۲ 
أحادى جليسريدات فإنه يظهر اخحتلاف معقولا بين النسب التقريبية للأحماض 
الدهنية الموجودة به فى كلا من دهن الخنزير ودهن البقر . 
والحدول رقم )٥(‏ يظهر التقاوت الكبير . 
VE‏ 


الفصل التالت : کشف وىفدیر دهون الخنریر فی الدهون الاخری 


الجدول رقم (۳) : الأحماض الدهئية الرئيسية الموجودة فى الحليسريدات الثلاثية 
وال ۲ أحادى جلیسریدات لدهن الننزیر 
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الجدول رقم )٤(‏ : الأحماض الدهنية الرئيسية الموجودة فى الحليسريدات الثلاثية 
وال ۲ أحادى جليسريدات لدهن البقر 


پ- 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


الحدول ر تم 0 
السبة الثوية بامول للأحماض الدهنية الوجودة فى ال هليسريدات الثلالية لدهن الختزير ودهن البقر 


٤ ٤,۸ 1o, | 9,۱1 
۲,٥ êj ۱0,۸ 1,۷ 


التتائج السابقة قد تم الحصول عليها من دهن الخنرير والبقر المعروضة 
تجارياً وتم شراء عدة قطعيات من لحم الخنزير والبقر والغنم وفصل الدهن 
المىجود تحت الجلد من العضلات وأمكن تقدير صور مشابهات مركبات 
الأحماض الدهنية فى الحليسريدات الثلاثية وال ۲ أحادى جليسر يدات لتقييم 

مدى الفرق المحتمل بين دهن الخنزير ودهن البقر . 
جرى توضيح الأحماض الدهنية المتحصل عليها فى الملحق . 
الجدول رقم )٤(‏ يحوى ملخصا للتنائج » كانت أهم الأحماض الدهنية 

هى حمض البالتيك (ك : صفر) » حمض الاستياريك (ك : صفر) 

حمض الأوليك (كر : 'رو)) هی : 

١‏ - فى الخنزير كانت نسبة حمض البالموتيك فی ال ۲ أحادى جليسريدات 
تقريبا ۳ أضعاف نسبته فى الجليسريدات الثلائية . أما نسبة حمض الأوليك 
فقی ال ۲ أحادى جليسريدات فكانت تقريباً أقل بمقدار ٤‏ أمثال نسبة فى 
الحليسريدات الثلاثية . 
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الفصل الثالث : كشف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأحرى 


۲ - فى البقر كانت نسبة حمض البالمتيك فی ال ۲ أحادى جليسريدات تقريباً 
نصف نسبته فى الحليسريدات الثلاثية » أما نسبة حمض البالحيك فى 
العضلات فلم يكن هناك تغيير يمكن تقديره . نسبة حمض الأوليك فى ال 
۲ احادی جلیسریدات كانت أعلى كما كانت عليه فى الجليسريدات 
الغلاثية . 

الجدول رقم )٩(‏ 
النسبة المخوية بالمول لأآهم لأحماض الدهنية الموجودة 


فی الحليسريدات الثلاثية وال ۲ آحادی جلیسریدات 


(x)‏ آرقام من المراجعم 
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الباب الثانى : الكشقف عن دهون الفنزير 


نتيجة : اخحتلاف توزيع حمض البالمتيك وحمضص الآوليك داخحل 
الجليسريدات الثلاثية للعضلات فقى كل من دهن البقر ودهن الخنزير فإنه يكن 
استخدام نسبة هذين الحمضيين ال ۲ أحادى جليسريدت للدلالة على وجود 
دهن الخنزير فى دهن البقر . هذه النتيجة يكن استخدامها أيضا للكشف عن 
دهن الخنزير فى دهن الضأن (الغروف) رغم قلة الطلب عليه غالبا . 
E‏ العحصل عليها من المعلومات 


الجدول رقم (Vv)‏ یبین نسب ET OENNTCE‏ 
1۸ ° 


المتوفرة 


دهن الخنزير 
دهن لحم الخنزير 
دهن حم الخنزير 


دهن عضلات الخنزير 
دهن البقر 
دهن لحم البقر 
دهن عضلات الننزیر 
دهن الخروف 
دهن عضلات الخروف 


إذا أمكن فصل دهن الخنزير ودهن البقر بدرجة معقولة » وإذا افترضنا أن 


4 : صقر 
النسبة لهذه العينات تمثل متوسط القيمة فيمكن بعد ذلك التنبؤ 
گ۸ (4) 


YA 


الفصل الثالث : كشقف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأخحرى 


دهن الخنزیر 


دهن البقر 

۲ / دهن خنزیر فى دهن البقر (يتنباً أن تكون) 
٥ه‏ ا دهن خنزير فى دهن البقر (يتنباً آن تكون) 
۰ 1ا دهن خنزیر فى دهن البقر (يتنباً أن تكون) 


إذا افترضنا - كما قلنا من قبل - أن النسب ٤,۷ > ٠,۳١‏ تعتبر نموذجية 
مثالية فى دهن البقر ودهن الخنزير على الترتيب فيمكن نظريا الكشف عن 
وجود دهن الخنزير ودهن البقر عند تركيز آقل من ۲ 1 . 

ولكن عملا غجد أن هذه النسب تتعرض لتخيير طبيعى فى نسبة صور 
مشابهات الأحماض الدهنية لذا فإن لنسبة ٠,١٠١‏ المذكورة لا ثل وجود دهن 
ازير 


استخدمت الدكتورة ليلى السيد وأمانى الدشلوطى ما يسمى «معامل الاإاثراء 
بحمض البالمتيك» وهو نسبة حمض البالمتيك فی ال ۲ أحادی جليسريدات 
على نسبة فى الجليسريدات الثلاثية للكشف عن وجود دهن الخنزير . هذا 
العامل قد حسب من المعلومات المحاحة عن عديد من الدهون المبينة فى جدول 
رقم (۸) . 


ومرة ثانية يكن التنبؤ بالآتى باعتبار أن نتائج دهن الخنزير ودهن البقر تمثل 


1۷⁄۹ 


۲ ا دهن خنزیر فی دهن البقر (يتنباً آن تكون) 
٥‏ ا دهن خنزیر فی دهن البقر (يتنباً أن تكون) 
۰ 1ا دهن خنزیر فی دهن البقر (يتنباً أن تكون) 


يظهر معامل الإأثراء بحمض البالمتيك .› عيب واحد وهو أن هذا المعامل 
المرتفع فى دهن البقر خجده يقلل من الحد الذى يكن عنده الكشف عن دهن 
الخنزير إذا كانت هناك عضلات خنزير موجودة فى المواد الخذائية المعحرضة 
للحرارة > وهذا الأمر يتطلب مزيد من الببحث . 


اللحدول رقم (A)‏ : حساب معامل الاإأثراء بحمض البالمتيك 


الفصل الثالث : كشف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأنحرى 


المخاليط القياسية من دهن الخنزير ودهن البقر: 

لك : صقر 

کړ, : ١(ه)‏ 

من الدهن › تم ذلك بتجهيز محاليل من دهن الخنزير + دهن بقر مذوبة فى 

الهكسان وخلط الاثنين بنسبة معلومة مع بعض ؟ | NE LN CF O‏ 
الملحى المرفق يوضصح صور مشابهات الأحماض الدهنية الرتية المو-جودة 

فى الجليسريدات الشلاثية وال ۲ أحادى جليسريدات فى كل من دهن الخنزير 


0 
ودهن الي والشت E‏ 
کړې : ١(ه)‏ 


من أجل اختبار مدى قيمة النسبة > 


عملا للكشف عن دهن 


صقر 


والحدول رقم (۹) يوصح «معامل الاثراء بحمضص اللالتك» والأرقام 


النتائج الواردة فى الجدول رقم (۹) موضحة بالأشكال (أ) »> (ب) تبين 
ك : صفر 

ET WR‏ فی ال ۲ أحادى جليسريدات وعامل الإثراء بحمض 
البالحيك . هذه النسبة يمكن استخدامها للكشف عن وجود دهن الخنزير فى 
دهن البقر » إلا أن الحد أو التركيز الذى يمكن عند اكتشاف دهن الخنزير لم يتم 
تقديره بدرجة يكن الاعتماد عليها من الجدول (۹) والأشكال (آ) »> (ب) خجد 
بها أنه عند حلط دهن الخنزير مع دهن البقر بنسبة ۲ ا يعطى نتيجة أقل من 
المتحصل عليها بالنسبة لدهن البقر . من هذه الأشكال يتبين لنا أن نسبة الدهن 
للخنزير فى دهن البقر لا تبدأ من الصفر لأن النئائج المحملية أقل من النظرية 
السبب فى ذلك يحتاج إلى مزيد من البحث . 
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الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزیر 


جدول رقم (4) 


يكن بواسطة هذه الطريقة الموضحة فى هذا التقرير الكشف عن وجود 
دهن الخنزير بتركيز ١ ١‏ فأعلى بدرجة معقولة يمكن الوثوق بها أو الاعتماد 
عليها ٠‏ إلا آنه يتبقى القيام بمزيد من الجحهد لمعرفة الأسس التى يتوقف عليها 
الاختلاف فى هذه العوامل أو النسب المذكورة لأسباب طبيعية فى كلا من دهن 
الخنزير ودهن البقر ولتقييم النتائج المتحصل عليها أيضاً للدهن المأخحوذ من 
داحل العضلات وآيضا من تحت الحلد نجد أن الطريقة المذكورة مع هذ الببحث 
تصلح للكشف عن وجود دهن الخنزير فى الأغذية المعاملة بالحرارة أو (المعقدة) 


0 


نستنتج بصفة عامة أن المشروع «تقدير دهن الخنزير فى الدهون الأّخرى» قد 
آثبت آو برهن أنه يكن الكشف عن وجود دهن الختزير حتى تركيز ه أ وتحديد 
هذه النسبة كمياً باستخدام الطريقة الواردة فى هذا التقرير . 
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الباب الثانى : 


الكکشف عن دهون الخنریر 
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النصل الرايح 


طريقة قياسية لتمییز د هون الخنزیر دى الريوت 
والدهون المهدرجه 


جامعة الدولة العربية ٠۹۷۲‏ 


4» 


الفصل الرابع 
طريقة قباسية لتمييز د هون الخنزير فى الزيوت 
والدهون المهدرجه 


أاساس الطريقة : 


تعتمد الطريقة على فصل جليسريدات الدهن أو الزيت المهدرج أو الخامل 


المنفصلة عند درجات حرارة مختلفة : 


الكواشف : 


آسیتون نقى . 

یود نقی . 
O E‏ 
بروم . 

ثيوكبريتات الصوديوم . 
يوديد البوتاسيوم . 


صودا كاوية نقية . 


هیدروکسید باریوم . 
محلول فیتولفشالین (دلیل) . 


YAY 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الفنزیر 


خطوات العمل : 


AA 


يوضصح حوالی 0° جم من عينة المادة الدهنية فى دورق مخروطی جاف 
ونظيف سعته ۲٠١‏ مل » ويضاف إليها الأسيتون تدريجيا (حوالى ٠١٠١‏ 
يرشح الخليط وهو سخن خلال ورقة ترشيح مثناه ويركز السائل الراشح 
بتسخينه على حمام مائى حتى يبدا الراشح فى التعكير » ثم يترك ليبرد عند 
درجة حرارة الخرفة (لا تزيد على ٠١‏ م) حتى تنفصل البلورات . 

غسل البلورات بقليل من الأسيتون البارد وتوضع فى مجفف به كلوريد 
کالسیوم ویفرغ المحفف ويحتفظ بهذا اللخحرء البلورات الموجودة فوق ورق 
يقطر الأسيتون تماما من السائل الراشح بعد فصل البلورات على حمام مائى 
تقدر الثوابت التلية فى كل جزء على حده هى : رقم اليود - رقم ديخرت 
میسیل - رقم بولنسکی - رقم کرشتر . 

تقارن الثوابت المقدرة لتمييز أنواع الدهون وفقاً للجدولين )١(‏ » (۲) . 


الفصل الرابع : طريقة قياسية لتميز دهون الخنزير فى الزيوت والدهون المهدرجة 


جدول رقم (۱) 


يبون ثوابت الحزء (1) المنفصل عند درجة حرارة ٠٠١‏ م 


جدول رقم (۲) 


يبين ثوابت الحزء (ب) المتبقى بعد تقطير الأسيتون 


الزيوت التباتية المهدرجة تمتاز با يلى : 


الجزء (آ) يكون رقم اليود أعلى من 0° « ولا يزيد کل من رقم رایخرت 
ل کل ١خ‏ ورقف کف غل ۲ 


1۸۹ 


الباب الثانى : ١‏ لكشف عن دهون الخنزیر 


الجزء (ب) یکون رقم الیود على من ۷۰ ولا یزید کل من رقم رایخرت میسیل 
على ٤,٥‏ ورقم کرشنر علی ۲,٥١‏ 


الدهون الحيوانية (غير الخنزير) : تتميز با يلى : 
الجزء () لا یزید کل من رقم الیود ۳۰ ورقم رایخرت میسیل على ۳,١‏ › 
ورقم کرشنر على ۲ . 
الجزء (ب) لا يتجاوز رقم اليود ٠٠۰‏ ولا يزيد كل من رقم رايخرت ميسيل على 
۲,٥‏ ورقم بولنسکی علی ٠,١‏ وروقم کرشنر علی ٤,٥‏ . 
6 تيز دهن الخنزير فى خليط الدهون 
الحزء (ا) : 
إذا كان رقم اليود أعلى من ٠١‏ فإن أى زيادة مقدارها ٠,٥‏ (نصف 
وحدة) فی کل من رقم رایخرت میسیل عن ۳ ورقم کرشنر عن ۲ تدل على 
وجود دهن خنزير مضاف بنسبة حوالى ٠١‏ / . 
إذا كان رقم اليود لا يزيد عن ١‏ فإن أى زيادة مقدارها ٠,٥‏ (نصف 
وحدة) فی رقم رایخرت میسیل علی ۳,٥١‏ وفی رقم کرشنر على ۲ تدل علی 
ووو ن ري چ 
الجزء (ب) : 
اكا رق اة الى ن ۷ اة أي ريا م دارا قر توف 
وحدة) فی رقم رایخرت میسیل على ٤,٥‏ وفی رقم کرشنر على ۲,٣‏ تدل 
على وجود دهن خنزير مضاف بنسبة حوالى ۲١‏ / . 
إذا كان رقم اليود من ٠0١‏ إلى ٠١‏ فإن أى زيادة مقدارها ٠,١‏ (نصف 
وحدة) فی رقم رایخرت میسیل علی ۳,١‏ وفی رقم کرشنر على ٤,٥‏ تدل 
على وجود دهن خنزير مضاف بنسبة حوالى ۲١‏ 1 . 


۱۹۰ 
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الفص الخامس 


تقدير د هون الخنزير والد هون الحيوائية 
والنبانيه دى دهن الحليب 
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الفصل الخامس 
تقدير دهون الختزير والدهون الحيوانية 
والنبانية فى دهن الحليب 


: مقدمة‎ -١ 


يقدر المستهلك أهمية منتجات الحليب التى توجد بحالة نقية وطبيعية » كما 
يولى اهتماماً خحاصا بالمنتجات الطبيعية التى لا تتعرض بدرجة كبيرة للمعاملة 
الحرارية أو الخلط مواد غذائية أخحرى . ينطبق ذلك بدرجة كبيرة أيضا على 
دهن الحليب الذى يتواجد بشكل كير فى العديد من المنتجات مثل زبدة 
الحليب » وتلك الآنواع التى يتم خحلطها بدهون نباتية أو حيوانية مثل دهن 
البقر أو الخنزير والتى تمنع كثير من الدول مشل الانيا الخربية أو إيطاليا أو أسبانيا 
اتا 

لذا فإنه من الأّهمية بمكان كتابة البيانات الإأيضاحية بطريقة صحيحة على 
المنتعجات التى تكون مخلوطة غالبا لا يكن التعرف بسهولة على النتعجات المقلدة 
التى تستعمل أحيانا دهن نباتى كبديل أرحص لدهن الحليب على أنها منتجات 
مخلوطة خاصة فى حالة إضافة الدهون الخريبة بنسبة قليلة »> حيث تتداحل 
الجليسريدات الخلاثية الموجودة فى دهن الحليب مع تلك الموجودة فى الدهون 
النباتية ومن ثم يبقى التوزيع الإجمالى للجليسريدات الثلاثية داخلاً فى النطاق 
أو المدى الطبيعى لتوزيعه فى دهون الحليب النقية حيث يكون هذا المدى كبيراً 
بسبب تاثير التغذية وإفرار الحليب . لهذا السبب تفيد طرق الكشف الوصفية 
والكمية بصفة خحاصة لإضافة الدهون النباتية والحيوانية الغريبة ذات أهمية 


شديدة . 


فى محاولات لكشف الدهون الغريبة فى دهن الحليب استعملت طرق 


AT 


الباب الثانى الكشف عن دهون الختزير 


عديدة مثل طرق التحليل الغازى الكروماتوجرافى للأحماض الدهنية أو 
للجليسريدات الثلاثية أو الاستيارينات وخحلات الاستيارين أو طرق التحليل 
الحرارى مثل طريقة مسح التفاوت اللونى (الكلاريترى) . 

إلا أنه وحتى اليوم أحرزت نتائج جيدة ف فقط مع طريقة كشف الاستيارين 
حيث تم إدخالها كطريقة قياسية دولية مع طريقة كشف الحليسريدات الثلاثية . 
إلا أن طريقة يقة كشف الاستيارين لا يكنها تمييز وجود الدهون الحيوانية مثل دهن 
البقر أو دهن الخنزير فى دهن الحليب » كما يكن أيضا إذا ما أضيف 
الكوليسترول على سبيل المثال أن تتغير نسبة الفيتوستيارينات إلى الكوليسترول 
لذا يصبح هذا الكشف بساعدة الفيتوستيارينات أكثر صعوبة . ومازالت هناك 
وجهات نظر مختلفة حول السؤال الرئيسى فى طريقة كشف الاستيارين وهو 
هل يحتمل أن تتواجد كميات قليلة من الاستيارينات النباتية فى دهن الحليب ؟ 
أضافة إلى ذلك فإنه فى حالة غش دهن الحليب بكميات ضئيلة لابد من اتخاذ 
الحذر والعناية الشديدين عند إجراء التقدير وتفسير نتائج كشف الاستيارين . 


SSL GS EES MO 
. أن تؤخحذ هذه الدهون الحليبية وتختبر لكشف وجود دهون غريبة‎ 


لا توجد سوی مراجع نادرة فى كل ما كتب عن طرق كشف الدهن 
الخريب فى دهن الحليب . من وجهة نظرنا إستناداً إلى المعلومات التى حصلا 
عليها من دراسات عديدة أجريت على مخاليط دهن الحليب مع دهون غريبة 
فإن نتائج SEED E OE‏ تعتبر غير 
مرضية » حيث لوحظ وجود اخحتلافات عديدة فى الحليسريدات الثلائية المنفردة 
فى عينات دهن الحليب الاسترالى عن تلك الموجودة فى دهون الحليب الأوربية 
وذلك بسبب تاثير نظام التخذية المتبع . 


۱۹٤ 


القصل الخامس : تقدير دهوت الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحلیب 


الطرق المحبعة فيما يلى طور فيها طرق تحليل الجحليسريدات الثلاثية التى 
أعطت دلائل مشجعة » وأيضا طرق تقييم النتائج أحصائياً من أجل الوصول 
لوسائل محسنة لكشف الدهن الخريب انطلاقا من هذه النقطة » وبصفة خحاصة 
من أجل السماح بإجراء التقدير الكمى لسلسلة كبيرة من الدهون النباتية 
والحيوانية فى دهن الحليب . 


: المواد الخام والطرق المتبعة‎ -٣ 

@ تم تحضير ۷١‏ عينة دهون حليبية مختلفة من المانيا الاتحادية »› و0 ع 
دهون حليبية من ٦‏ دول أوربية أخحرى » وذلك بصهر عينات الزبد عند 
٠‏ س ثم ترشيح الدهن . 

© إضافة لهذه العينات أخحتبرت :۲ عينة نقية من الدهون الخريبة النباتية 
والحيوانية » وكذلك ۲٤١‏ عينة دهون حليبية مضاف إليها دهن غريب بنسبة 
13 ۳ عة دهرن اة ماف إلها دهن عربت ية ۴ رة 7 
و ٣٣‏ عينة دهون حليبية مع دهنين غريبين تم إضافتهما معا بنسبة ٥(‏ - ۸ 
/( . 

ھ تم شرح طريقة تقدير الجحليسريدات الشخلاثية بالأعمدة المعبأة 
بالكروماتوجرافيا الغازية بالتفصيل بالمراجع أرقام )٠١ » ٠۴١(‏ . 
أثناء التقدير حدث ارتباط أو اتحاد بين الجليسريدت الثلاثية التى تحتوى على 

عدد فردى من ذرات الكربون الحامضية (الأسيل) (۲ ن + )١‏ وبين 

الحليسريدات الثلاثية التى تسبقها وتحتوى على عدد (۲ ن) . كماأهملت 

الجليسريدات التى تحتوى على ١١‏ ذرة كربون نتيجة عدم تطابق نتائجها وسهولة 

تكرار الحصول عليها وبالنسبة للجليسريدات التبقية المحتوية على كوليسترول فقد 


تدرجت حتى ٠١ ۰١‏ ذرة كربون . 


1۹0٥ 


الباب الثانى : الكحشف عن دهون الخنزير 


کما جری تقدیر محتوی الحلیسریدات الثلاثية لمختلف أنواع الدهون الغريبة 
بنفس الطريقة . أجريت المعايرة بمعاونة ۸ جليسريدات ثلاثية مشبعة مختلفة 
(مؤسسة آنايو » شيك برباريشن ٠‏ إليسيان ٠‏ الولايات المتحدة الأمريكية) هذا 
مكن من معايرة قياس توزيع الجليسريدات الثلاثية فى عينة الدهن المختبر التى 
حققت بعد ذلك ۲ - ۳ مرات يومياً حتى وصلت لخالة الثبات . 

ثم تقدير محتويات الجليسريدات الثلاثية فى مختلف الدهون الحليبية 
اللختبرة باستعمال طريقة الكروماتوجرافيا الخازية لم تستعمل الأعمدة 
الكروماتوجرافيا المعبأة القصيرة وأستعملت أنابيب شعيرية من السليكا المنصهرة 
طولها من ۲ - ۲١‏ متر . هذه الأنابيب الشعيرية ذات مقدرة عالية على فصل 
وتمييز ما يقرب من ٠١١‏ جليسريدا ثلاثياً مختلفاً خحاصة الجليسريدات الثلاثية 
المشبحة وغير المشبعة التى لها تفس العدد من ذرات الكربون الحامضية 
(الٌسیل) . 

ومع ذلك أظهرت التقديرات الكمية المتكررة للجليسريدات الثلاثية المرتفعة 
فى نقطة غليانها بعض المشاكل . لذا فإنه من المهم الحصول على نتائج كمية 
صحيحة عند التحليل هذا من ناحية » ومن ناحية أخحرى يجب أن تكون طربقة 
التقدير روتينية وسريعة بقدر الأمكان . 

أجريت جميع التحليل بأعمدة ذتية التعبأة . 
۳ - النتافج ومناقشة : 


عادة ما يكون دهن الحليب مقتصراً فى تركيبه على خليط من الحليسريدات 
الثلاثية المحتوية على عدد ذرات كربون حامضية يتراوح ما بين ۲٤١‏ إلى ٥٤‏ ذرة 
كربون . قد يتخير تركيب هذه الجليسريدات الثلاثية بدرجة كبيرة نتيجة تأثير نظام 
التخذية أو فترة آفراز الحليب أو العوامل الوراثية . 


۱۹٩ 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحليب 


الشكل رقم )١(‏ يوضح التركيبات المختلفة للجليسريدات الثلاثية لدهن 
الحليب التى تتأثر بفعل نظام التخذية . حيث يوضح العمود الأول توزيع 
ا لجليسريدات الفلاثية لدهن الحليب الناتج من قطيع غذى فقط على الأعشاب 
فى الهواء الطلق › بينما يوضح العمود المجاور توزيع الجليسريدات لثلاثية فى 
دهن الحليب الناتح من قطيع جرى تغذيته دحل الحظائر على كمية عالية نسبياً 
من الأعلاف المركزة (حوالى ۷ كجم / الوجبة) . 

أسفل هذه الأعمدة تم توضيح العدد الكلى لذرات الكربون الحامضية 
(عدد ذرات الكربون ل ۳ أحماض دهنية فى جزئ الحليسريد الثلاڻى) . 


فى نظام التغذية على الأعشاب فى الهواء الطلق جد أن عدد الجليسريدات 
ذات السلاسل الطويلة ك., » كر > كع كان أكثر من عددها فى نظم التخذية 
الداحلى » بينما كان عدد الجليسريدات ذات السلاسل القصيرة (كم - كس) 
فى نظام التخذية الداخحلى المغلق أكثر من عددها فى نظام التخذية المفتوح على 
الأعشاب فى الهواء الطلق صيفاً . 


NM Indoor feeding Pasture feeding 


شكل )١(‏ : تأثير نظم التغذية المختلفة للأبقار على تر كيب اللحليسريدات الثلاثية فى دهن الحليب الناتج منها 


14۹۷ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخفنزير 


وجد أنه فى نظام التخذية على الأعشاب صيفاً تزداد نسبة الأحماض الدهنية 
التى عدد ذراته 1۸ ذرة كربون داخحل الحليسريدات الغلاثية ذات السلسلة 
الطويلة خحاصة ك حيث تصل نسبة كر , م إلى حوالى ۰ ا »۰ كړې ,م الی 
حوالی ۲١ - ۱١‏ /) یرتہط ذلك بارتقاع نسبة الدهن فى العلف . 

وبسبب عملية الهدرجة التى تحدث فى المعدة الأولى للحيوان والتى يتبعها 
إزالة (نزع) التشبع فى الخدة اللبنية تتكون نسبة عالية من حمض الأوليك فى 
دهن الحليب تنتج من الأحماض الدهنية عديدة التشبع التى تكون مقترنة 
بالجليسريدات الثلاثية طويلة السلسلة . 


يحدث العكس فى فصل الشتاء حيث تنخفض نسبة الدهن فى العلف 
ونتيجة لذلك يحدث أنخفاض حاد فى تخليق الأحماض الدهنية فى الغدة 
اللبنية فتزداد تبعا لذلك نسبة الأحماض الدهنية مقيدة السلسلة ومن ثم 
الجليسريدات الثلاثية ذات العدد المنشخفض من ذرات الكربون الحامضية . أرضا 
تم بواسطة التحليل بالكروماتوجرافيا الغخازية تقدير تركيب الجليسريدات الثلاثية 
للزيوت النباتية (زيت فول الصويا » زيت دوار الشمس ٠‏ زيت الزيتون » زيت 
جوز الهند » زيت النخيل › زيت نواة النخيل) وأيضا للدهون الحيوانية (دهن 
الخنزير) ودهن البقر بعد فصلهما . 

تم تحليل ٤‏ عينات مختلفة من الدهون الغريبة لتقدير مدى التذبذب فى كل 
من هذه الدهون الخريبة المختلفة الشكل رقم ۲ يوضح توزيع الجليسريدات 
الثلاثية فى دهون نباتية وحيوانية غريبة مختلفة » حيث نرى أن كلا من زيت 
جوز الهند وزيت نواة النخيل (بسبب ارتفاع نسبة حمض اللوريك فيهما) هما 
فقط الدهنان أو الزيتان الغريبان اللذان يحتوين على كمية كبيرة نسبياً من 
الحليسريدات الثلاثية القصيرة والمتوسطة السلسلة فى مجال يتراوح ما بين كم 
ك . أما باقى الدهون النباتية والحيوانية الأخحرى فيخلب على تركيبها 


14۸ 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحليب 
الجليسريدات الطويلة السلسلة التى طولها يتراوح ما بين كرء »> كءه بسبب 
ارتقاع نسبة الآتحماض الطويلة السلسلة بها وهى التاحناكت > الأوليك › 
اللنيوليك . 


LIL Aue 


O : : : 
C28 C30 C32 C34 C36 C38 C40 C42 C44 C46 C486 CSO CS2 C54 


Triglycerides 
a Sore oil Suniower ol [7] Ove oll Ceocomg oll 
Peim oll ÛÛ parwkamal o BÎ Piomem fat EFF Bost tat 


شكل (۲) : توزيع اللجحليسريدات الثلاثية فى مختلف الزيوت والدهون النباتية والحيوانية 
وتبعا لذلك يمكن الاعتقاد أن أضافة هذه الدهون الغخريبة إلى الدهون 
الحليبية الموضح توزیع جليسريداتها الثلاثية فى الشكل رقم (۱) یمکن اکتشافه 
وجود تذبذبات كبيرة داخحل أى من الحليسريدات الثلاثية التى يتكون منها دهن 
الحليب . 


المحتوية على ۲١‏ إلى ٥٤‏ ذرة كربون حامضية وذلك بالتحليل الكروماتوجرافى 


۱۹۹ 


الباب الثانى : الكشقف عن دهون الخنزير 


الغازى ل ۷٠١‏ عينة دهن حليب مختلفة منها ٤١١‏ عينة أعتمدت على نظم 
التخذية المخلق و ۳٤١‏ عينة اعتمدت على نظم التخذية المفتوح صيفاً حيث غذيت 
من سلالات ماشية متنوعة فى مناطق مختلفة بالمانيا الغربية . 


ج ١س‏ د سے لے 
س سے کے :ہے و © 
س سی e‏ سے سے سے د مھ 


c26 C28 C30 C32 C34 C36 C35 C40 C42 C44 C46 C46 CSO C52 C54 
Triglycerides 


CTI RFluctustion range 


شكل (۴) : مدى التذبذبات فى الحليسريدت الثلاثية ل ۷٠٠١‏ عينة مختلفة من دهن الحليب 

فى الشكکل رقم () تمشل الأجزاء البييضاء فى كل عمود على حده الحدود 
الدنيا والقصوی لدی التذبذب فی کل جلیسرید ثلاٹی . 

بمقارنة النتائج الموضحة هنا مع دراسات سابقة أجريت نخجد أن المصادر التى 
أحذت منها العينات فى هذا بحث كثيرة لذا تعتبر هذا الطريقة من الطرق المحسنة 
لكشف الدهون الغريبة . 

يظهر الشكل رقم (۳) أن أكبر تذبذب يحدث فى السلاسل الطويلة التى 


عدد ذرات الکربون به یتراوح ما بین ٥۲‏ إن 0€ ذرة ك ¢ مما ينشاً عنه صعوبة 


e 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الجيوانية والنباتية فى دهن الحليب 


فى كشف الدهن الغريب بها حيث خجد أن العدد الأكيد من الجليسريدات 
الثلاثية لمنظم الدهون النباتية والمحيوانية يتواجد فى هذا النطاق . 

السؤال الأساسى فى معظم طرق كشف الدهن الغريب المعتمدة على تحليل 
الأحماض الدهنية أو الجليسريدات هو هل محتويات الجليسريدات الثلاثية 
اللختلفة لعينة دهن الحليب تحت الاختبار (المخلوطة بدهن غريب) تظل داخحل 
أقصى نطاق لتذبذب دهن الحليب الطبيعى (كما هو موضح بالشكل رقم ۳) . 


فی تجارب آخری آجریت أضيف إلى دهن الحليب ٠۰‏ ا زيت نخيل » و 
٠٠‏ اأدهن خحنزير » و ٠١‏ 1دهن بقر › والشكل رقم )٤(‏ يوضح مدى 
التذبذب فى هذه العينات الثلاثة من دهن الحليب المدعومة بدهون غريبة ٣(‏ 
أعمدة مقارنة بالعمود الأول الذى يثل مدى التذبذب فى ۷٠١‏ عينة دهن حليب 
نقی جری اختبارھا کما هو موضح بالشکل رقم (۳) . 


ı `} Fluctuation range ES MF + 10% paim oil 
tii MF + 10% pigmeat fat [Û | MF + 10% beef fat 


شكل )٤(‏ : مقارنة بين مدى التذبذبات فى الحليسريدات الثلاثية فى مخاليط دهن الحليب مع ٠١‏ هن كل 


من زيت النخيل › دهن لحم الختزير » دهن لحم البقر 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


ومن شكل )٤(‏ نلحظ أن جميع العينات المضاف إليها دهن غريب تبقى 
دحل نطق التذبذب لميع الجحليسريدت الثلاثية (فى دهن الحليب النقى) . 

وعلى ذلك فإن فحص مدى التذبذب لا يكفى مفرده لاكتشاف هذا الخش 
المرتفع نسبياً وفى دراسة آجريت بالكومبيوتر ل ۷٠١‏ عينة دهن حليب خحلطت 
ب ۸ دهون غريبة » وأعتبر آنه إذا وقع أحد المجليسريدات الثلاثية فى هذه 
الخاليط (دهن حليب + دهن غريب) حارج مدى التذبذب الموضح فى الشكل 
رقم (۳) فإنها تسجل کدهون غريبة . وقد أخحذ فى الاعتبار بذبذبات مختلف 
أنواع الدهون الغريبة عند إجراء الحساب ليكون التطبيق العملى لهذه الطريقة 
أكثر عمومية أظهرت النتائج مثلاً عدم اكتشاف غش دهن الحليب ب ۰ ا زیت 
جوز الهند » استنادا إلى الاخحتلاف فى التذبذبات فى ٤۹۸‏ عينة من بين ال 
٥‏ عينة دهن حليب مخلوطة كما حدث ذلك أيضاً فى 1۸۷ عينة من زيت 
نواة النخيل > و ۳١١‏ عينة مع دهن الخنزير » و ٥۳١‏ عينة على دهن البقر . 

لذا نشا اعتقاد بآأن نطاق التذبذبات التى تم تقديرها تعتبر كبيرة بدرجة عالية 
وتتجاوز الأرقام التى وردت فى بحث البارودى (۲۸) » وتايز (۸) بدرجة 
واضحة ويمكن القول بصورة مختصرة أن طرق الكشف المستعملة حالياً والمتخذة 
كآأساس للتحليل الكروماتوجرافى لتركيب الدهيد » تعتبر غير مرضية › الأمر 
الذى دفعنا إلى محاولة تطوير طريقة أكثر حساسية لكشف الدهن الغريب 
بمعاونة الطرق ال“حصائية . 

الطريقة الموضحة فيما يلى تعتبر دقيقة جداً وهى تعتمد على تقدير محتوى 
الجليسريدات الثلاثية بالتحليل الكروماتوجرافى الغارى . 

وعند حساب المعادلات استبعدت بدرجة كبيرة الأّخطاء التى تنتح عن تأثير 
نظام التخذية والذی يسبب تغییرآً فی ترکیب دهن الحليب الناتج من آنواع دهن 


k-- o!‏ ا 


فى عام 1۹۸٠١‏ ققدم تاعز (۸) المعادلة الحالية لل يدات الثلاثية أرقا 
کدی عام ر 2 2 8 
كع »ك > كي وقد تم استنتاجها من تحليل ۷١‏ عينة دهن حليب استرالى 


IAA = AAI = gd X TT, TE + AX 1,۳۹1 — «dX 1£, ۰۷ 


یتراوح ما بین ۱۲ ,۹۸ إلى ٠١٠,۸۸‏ عندما ضربت العوامل الثابتة المذكورة فى 
نسب الحليسريدات الثلاثية التى فى مدى یتراوح بين ك ۽ › ىع . 


إذا أعطت عينة دهن مجهولة رقماً أقل من ۱۲ ,۹۸ أو أكثر من ٠١١٠,۸۸‏ 
باستعمال هذه المعادلة للجليسريدات الثلائية فهناك احتمال کبیر أن دهن الحليب 
هذا قد عدل ترکیبه . 

حالياً أظهرت الحسابات التى أجريناها على الحليسريدات الثلاثية فى ۷٠١‏ 
عينة دهن حليب مختلفة آنه لا يكن لعادلة تايز أو أى معادلة أخحرى كشف 
أضافة ٠١‏ ا من أى دهون غريب . 

يرجع سبب عدم توصلا إلى نتائج دقيقة بمعادلة تاميز > حيث وجد 
وجود تذبذبات كبيرة فى دهون الحليب التى درسناها . ومن ناحية أخحرى فإن 
الاتحاد الملكون من مجموعة الحليسريدات ك. ۽ ¢ کپ ¢ ي لی هو التالف 
المناسب من الحليسريدات الثلاثية الذى عكنه كشف الدهون الغريبة حيث أن 

ثم حساب ٤٥١‏ تالف محتمل باستعمال الجليسريدات ال ٠١‏ المتواجدة فى 


الت اهن 5 خی و وقد آمکن قياسها بدقة من معادلة عامة تشمل ۲ 
جلیسریدات ثلاثية كما يلى : 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


أ × كم + ب × كم + ج ×كم=ر 
حيث تثل الجليسريدات من ك حتى كم جليسريداً ثلاثيا فى المدى من 
كم حتى كي › أو ٠١١‏ معادلة معبرا عنها ب ٤‏ تعابير (حدود) . ' 
کان هدفنا هو إیجاد معادلات تشتمل على ٠١‏ حدا کحد أقصی ينطبق عليه 
الشروط الثلاثة التالية : 
ولا : أن يكون لها القدرة على كشف الدهن الغريب بدرجة حساسية . 
ات : إهمال التذبذبات التى تقع حارج نطاق ال ٠١ ١‏ فى الدهون الحليبية 
النقة آخذا فى الاعتبار الأخحطاء التى يمكن أن تحدث أثناء القياس . 
ثالث : آن يكون الانحراف المعيارى لقيم (آأر) صغيراً (عند المقارنة بالمعادلة العامة 
أعلاه) » وأن يكون توزيع قيم (أر) لمختلف عينات دهن الحليب توزيعا 
عاديا طبيعياً . 
هذا الشرط الأخير يكن من حساب حالات الغش المحتملة بدهن غريب . 
أجريت بالحاسب الآلى ٠٤۷‏ ,۳۲ معادلة حطية ل ٣‏ إلى ٠١‏ جليسريدا 
ثلاثيا موجودة فی مختلف عينات دهن الحليب . 
وتم حساب متوسط الأنحرافات المعيارية »> ومدی الانحراف (التکىت) 


المطلق وأيضا مداه باحتمال ٩٩‏ 1 لقيم (آر) التى تنتح من التعويض عن قيمة 
الجليسريدات الثلاثية فى عينات دهن الحليب المختلفة وقد استنتجنا المعادلة 
التالية ساب بداية حدوث الغش بی دهن غریب (۷) . 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحليب 
حیٹث ت ۸٩‏ و٣‏ أو 0٥‏ ,1 (عند حدوث ثقهة ٩۹۹٩‏ / أو ۹٩ ٥‏ / على 
التوالى) . 
سما : الانحراف المعيارى لحميع قيم (أر) لدهون الحليب 
افج فى فن (تت هة الخلريدات اة ارج د فى دهن الريب 
وذلك فى المعادلة العامة للجليسريدات الثلاثية للدهون الحليبية . 
تتأرجح خلالها قيم (أر) للدهون الحليبية النقية . فمثلاً كانت أدق معادلة 
لاكتشاف أضافة دهن البقر كما يلى : 
١, ۰ ٩‏ × كم + ٥۸۲۹‏ و۰ × كم + ٤,۱٣۲٤١۹١‏ × كې 
- ۷٥٣۳وا‏ × لے + ٤۰٣۲۷‏ ,ا × كېم + ١,٨۹۹۸‏ × ې 
+ ۰,۳۱۹۲ ×لك +۲,۰۸4 ×ك. = أر 
حبث ار = A۳۹‏ - ٣0ر۰۲‏ 
۱ - ۱۰۱,۰۹ 
وقد كان الانحراف المعيارى بجميع قيم (أر) كما يلى : 
هداو حا بط فة مط دون ا اة انيب ال( جير اكد 
ما إذا كان تركيب الجليسريدات الثلاثية لعينة الدهن التى لدينا ثل مجموع نسب 
الطلق ۹۸,۳۹ - ۱۰۲,۹۳ أو حارج المدی ٠١٠,۰۹ - ۹۸,٩۹۱‏ باحتمال 
۲۰0 


الباب الثانى : الكشف عن دهون النزير 
٠» 1 ۹‏ يعنى أن هناك احتمالا قوياً لخش العينة بدهن غريب . 


آمكن حساب معادلات أخرى تثل تالف بين جليسريدات ثلاثية أخحرى فى 
کل زیت آو دهن غریب تم اختباره مثل زيت فول الصوياء زيت عباد الشمس› 
زيت النخيل › زيت نواه النخيل » زيت جوز الهند » دهن لحم الخنزير » 
حیث کان الحد الأدنی لکشف الغش بالدهن الغریب بمستوی ثقة ۹٩‏ 1ء 
و ٩٩‏ / کما یلی على الترتیب : زیت فول الصویا ١۷,۷(‏ 1ء ١۷,۳‏ /) » زیت 
عباد الشمس ١,۲ ۰1 ١,٥١(‏ /) › زیت الزیتون (۲, ۲ ٠,۷ c1‏ /) › زیت 
جوز الهند (۲ ,۳ 1 ۲,١‏ /) » زیت نواه النخیل (۳,۷ 1 ۲,۹ ا)ء 
دهن حم الخنزیر (۲,۰۵ ۰1 ٠,۹‏ 1ا) » دهن البقر (۳ ,ه٥‏ 1 ٤,١‏ لا) . 

يرجع سبب الاخفاق بدرجة بسيطة فى تحديد الحد الأدنى الذى يكن 
اكتشافه عند حدوث غش عند المقارنة بالاكتشافات السابقة )٠١(‏ إلى وجود 
احتلافات كبيرة فى دهن الحليب المستعمل ووجود مدى أوسع من التذبذيات 
بصورة جوهرية ومن أجل التثبت عملياً من صحة طريقة الكشف تم تحضير 
مجموعة من دهون الحليب المضاف إليها ۲ ا من آنواع مختلفة من الدهون 
الردة:: 

تعمثل احدى هذه المجموعات دهون حليبية جمعت أثناء فترة التغذية فى 
فصل الشتاء (نظام مغلق على أعلاف مركزة) » والمجموعة الثانية أثناء الصيف 
(نظام تخذية مفتوح على الأعشاب) › أما المجوعة الثالثة فتم جمعها أآثناء 
الفترات الانتقالية بينهما . 


رغم حصولنا على نفس النتیجة باجراء اختبار فی ۲۲ عينة من ال ۲١‏ » ورغم 


القصل الخامس : تقدیر دهون الفنزیر والدهون الحيوانية والنياتية فى دهن الحليب 

مع ال ۸ أنواع من هذه الدهون الغريب ٠‏ إلا آن الحد الأدنى الذى كان يمكن 
اكتشافه من الدهن الغريب فى كل مرة كان غالبا أعلى من ۲ / . 

بالنسبة لشف الغش بریوت فول الصويا 6 ودوار الشتمسن ¢ والزيتون فقد 
ثبت أن معادلة واحدة فقط تكف لهم جميعاً . 
تتوا جد فی وقت واحد مع دهن الحليب بدرجة احتمال عالية »> حیث کان 
باستعمال معادلاتنا : 

تستعمل هذه المعادلة الافتراضية مثلاً فى الكشف بحساسية عن أضافة زيت 
النخيل : 


۱ × كم + ۰,۹۲۲۹ × كم + ۲,٤٤۳١‏ × ك4 + ۱,0۸7۱1 


IY, ~ O, =, AIX VV; -°TY + d< ٤,۸-۷ - ك‎ × 


۰. ,و‎ 0۰۷٤۸ = والانحراف المعيارى لقيم أر هو : (سیجما)‎ 6 ۰, TV 
فی هذه المعادلة يتم التعويض عن نسبة الجليسريدات الثلاثية الموجودة فى‎ 
جميع الدهون الخريبة النقية » والرقم الناتج فى كل دهن غريب يعبر عن قيمة‎ 
. R۴( ال ر أف‎ 
› ١٠١٠١ عادة ما تدور قيم (ال أر أف) فى الدهون الحليبية النقية حول ال‎ 
قيم ال أر أف لمختلف أنواع الدهون‎ )١( من ناأاحية أخحری يو صح الحدول رقم‎ 
. الغريبة الناتجة بهذه المعادلة‎ 


۰¥ 


الباب الثانى الكشف عن دھهون الخنزیر 


حيث جد آن بعض هذه الأرقام تكون أقل من أو أكثر من ۰ ۰ » وهذا 
يعنى آنه إذا حلط دهن الحليب مع زيت النخيل تزداد ال (أر) أو (أر أف) طبقا 
لمعادلة زيت النخيل المذكورة لأّن قيمة ال (أر أآف) لزيت النخيل النقى هى 
۲١٠, ۷‏ وهذا يعتبر أعلى من ٠١ ١‏ بدرجة واحدة وذلك طبقَا للجدول رقم 
)١(‏ فى حين إذا أضفنا الآن بعض من زيت فول الصويا الذى له (أر أف) 
منخفضة ٠١(‏ ,۲۲) فإنه من السهل أن نحصل على قيمة (أر أف) للمخلوط 
ككل تدور حول ال ١١٠١‏ > وهذا یعنی آنه لا یکن اکتشاف حدوث تعدیل فی 
دهن الحليب باستعمال معادلة زيت النخيل فى هذه الحالة . 

أمكن تطوير معادلة بسيطة لحساب نسب الدهون الخريبة المختلفة التى قد 
تستخدم فى عمل أحد معادلاتنا التى تكشف عن الدهون الغخريبة الغير مصرح 


باستعمالها . 
ب × 1-۰7 - آر آف) 
(آر آفم = ۱۰۰) 
حیث ثل ب »> بې النسبة المئوية للدهنين الغريبين للذان لهما أر أف ¢ 
أر فم واللذان إذ خلطا معا تکون قیمة ال R۴‏ لھما = ٠٠١ ٠‏ باعتبار أن أر أف 


آل ن < وار اق اک کے ٠‏ 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحليب 
الجدول رقم )١(‏ 


متوسط قيم ال أر أف فى مختلف آنواع الدهون الغريبة باستعمال معادلة زيت النخيل 


بمساعدة الحاسب الآلى (الكومبيوتر) فكرنا فى تطوير معادلات تكون فيها 
جميع قيم ال أر أف فى مختلف أنواع الدهون إما آقل أو آكثر من - ٠۰‏ فینتج 
عن ذلك أنه إذا أضيفت عدة دهون غريبة معا فإن قيم ال آر أف لا تعوض 
النقص فى بعضها البعض بل تتزاید معدل تصاعدی . 

أظهرت الحسابات أن هناك معادلات كثيرة من بين ٦٤۷‏ ,۳۲ معادلة محتملة 
للجليسريدات الثلاثية ينطبق عليه هذه الشروط . ومن بين هذه المعادلات 
المناسبة التى أنطبق عليها الشروط الأربعة المذكورة أختيرت بعد ذلك معادلة 
عامة لجميع الدهون الغريبة . 

والجدول رقم (۲) يوضح المعادلات التى تناسب هذه الجليسريدات الثلائية . 
تم حساب معادلة مثالية مشتركة لزيوت الصوياء وعباد الشمس ٠»‏ والزيتون . 


(«) هذا يعتبر الشرط الرابع من الشروط التى يجب أن تتوافر فى المعادلة التى يتم اختبارها . 


الباب الثانى : الشف عن دهون الخنزیر 


يشتمل الجدول رقم (۲) آيضاً على العبارة «المدی ۹۹٩‏ /» وهى تمثل الحدود 
التى تقع داخحلها جليسريدات دهن الحليب باحتمال قدره ۹۹4 1 » وأيضا العبارة 
«سيجما» وهى تثل الانحراف المعيارى لقيم «أر» . 

أظهرت الحسابات الأّخيرة والتى أعتمدنا فيها على الجحليسريدات الثلاثية فى 
اشتقاق المعادلات الموضحة فى الحدول (۲) لکشف أی اتحادات بين دهون 
غريبة ودهن الحليب آنه رغم أن دهن الخنزير يكن اكتشافه عندما يضاف بنسبة 
منخفضة تصل إلى ۲,۷ ا » إلا أن هناك زيوت أخحرى مثل زيت جوز الهند أو 
زفت النخيل أو زيت نواة النخيل لا يمكن اكتشافه إلا عند أضافتها بالنسب 
التالية على الترتیب : ۲٣,۸‏ 1 ۱۲,۵ 1 ۳ر۱۹ /. 

تفس الشئ ينطبق على بعض المعادلت الأخحرى فى الجدول رقم () . 

وهذا يعنى أنه من الناحية العملية يجب أن تستعمل جميع المعادلات الستة 
الموضحة أدناه عند اختبار عينة دهن مجهولة سواء كانت العينة موضع السؤال 
عثل خليط من دهن الحليب مع دهن واحد فقط أو أكثر من الدهون الثمانية 
ال 

لهذا الخرض آجريت محاولة بعد ذلك لاستنباط معادلة يمكنها أن تعطى 
نتائح جيدة بدرجة متساوية مع جميع الدهون الغريبة باستعمال هذه المعادلة 
الواحدة للجليسريدات الثلاثية . هذه المعادلة المثالية العامة المعحسوبة فى هذه 
العملية هى معادلة الجليسريدات الثلاثية الموضحة فى احر الجدول رقم ۲ . 


E‏ ا 


الفصل الخامس : تقدير دهون الفنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحليب 


الجدول رقم (۲) 


معدلات الحليسريدات الثلاثية لكشف أى مخاليط من الدهون الغريبة فى دهن الحليب 


معادلة کشف زيوت فول الصويا » عبد الشمس م 
Tg TOT FUSS IAT EIEN VTA ON TAT‏ 
× کرم + ٣,۷٤٥٣‏ × ك = ١۷,۲۹۲۹‏ × ك + ٤٤٣٣را‏ × كي + 
۳ × ك + ۲,0۲۳ ×ك .ی = أر 


ر = ۹۸,۲۰ - ۱۰۳,۲۸ » مدی (آر» باحتمال ۹۹ / = ٩44,۰۱‏ - 


معادلة كشف زيت جوز الهند 
TAO ISK TIEN ELONSR VE WHTE FOX TIVITY‏ 
AIS VE TOTTI E SOA E OR ESEIVT ESS‏ 
+ ۰۳۰71 و۷ × كن + ۰,۹۹0۳ × كی + ١,۲۳۹١۹‏ × كی = أآر 
أر = ٩٩4,۲٤‏ - ١۸۱و۱۰۰‏ » مدی (آأر» باحتمال ٩4٩4,۷۱ = / ۹٩‏ - 
e ۹‏ خا 7( نراف المخاری ‏ = 1۳۲۳ 

معادلة كشف زيت النخيل 
٣, ٤‏ × كې + ۲۹۷٣٣ره‏ × كم = ۲,0۰۷۳ × كپس + 
0۵ و٤‏ × کیم = ۰٣١١۲۰و۰‏ × كم + ١,۲۷۹۱‏ × لم + ٣٣٤۷وا‏ 
× كم - ٤,۲۷۱٤‏ ×كې + ۳۷۳۹وا × كې = أر 
أر = ۱۰۲,۲١ - ٩۷,۷۲‏ » مدی (آر» باحتمال ٩۹۷,۸٩۹ = / ٩٩‏ - 
۰۹ ,۱۰۲ » سیجما (الانحراف المعیاری) = ,۸۱۰۹٤‏ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنریر 


معادلة كشف زيت نواة النخيل 
۳ × كم + ۳,۲۹٦۹۹‏ × كپس + ١,٥۰۷‏ × كم + ۱,۳٤۸1‏ 
VENTE SSK TEVAV FS XS‏ × كی + 0۱۳۸ , .۰ 0 
۷ × فر + 0۳۲١‏ وا × كى + ۰۹۷۲۷ ×لمے + 0۷ ,ا 
× كی = آر 
ار = 44,۳۳ - ٩٥۷ر۰۰٠۱‏ » مدی «أر» باحتمال ٩۹۹,۷۲ = 7/1 ٩۹٩‏ 
۸ ,و ٠١ ٠‏ » سيجما (الانحراف المعیاری) = ٦٥۷‏ ١٠١ر‏ . 


معادلة كشف دهن لحم الخنزير 
٥و‏ × ږې + \yVooV +d X Vy VTTT + pA X VV, YOY‏ 


+ 


× کم + ٣,۲٣٣٣١‏ × كې + ٣۸٣۰۰٣‏ × كې + ٣,٥٤٣٣‏ × لكي 
۲ ,۰ × كعم 2 أُرِ 

أر = ۱۰۲,٥۷ - ٩۷,۹۰‏ » مدی (أر» باحتمال ٩۹۷,۹۷ =1 ۹٩‏ 
۰۲۳ و۱۰ »۰ سیجما (الانحراف المعیاری) = ۳۹۸۹۷ , ۰ 


معادلة كشف دهن البقر 
١,۰ 1‏ × كم + ۰,0۸۲۹ × كم + ۹٤۱۲و٤‏ ×ك - ۳0۷و 


× كې + ۱,٤۰۲۷‏ × كی + ۱,۹۹۹۸ × ك + ۳۱۹۲,. × کر 
۰۹ و٣‏ × .ر = أر 
ر = ٩,۳۹‏ - ۱۰۲,۹۳ » مدی «أر» باحتمال ٩۸,۹۱ = / ۹٩‏ - 
٠۰١٠, ۰۹‏ » سيجما (الانحراف المعیاری) = ٤۲١١٣۲‏ , . 

المعادلة العامة لكشف جميع الدهون الغريبة 
٣,‏ <× كې + ١,٤0۷۷‏ × كې + 0٤۳۴۷‏ وه × كم - 
AIX A, °‘ I°A + pA X Ty, 1. ° + IX VOTE‏ + 


oe TET‏ × كپ + ١٥۳ا‏ ر : × كع + !۷ T,°‏ 4 > آر 


T1۲ 
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آز = ۷,۹۳ = i‏ ی از پاختال ۹۷A 5 = 72 ٩۹4‏ 2= 
1۰۲,۹ ¢ سیجما (اللاتحراف المعيارى) = £ ,A011‏ ` 


الجدول رقم (۳) يشتمل على الحدود الدنيا التى يكن اكتشافها من الدهون 
الخريبة باحتمال قدره ۹۹4 / والعمود الأول يوضصح الحدود الدنيا التى يمكن 
لأفضل معادلات لدهن الحليب أن تكتشفها > وذلك عندما تكون بحعض قيم ال 
«أر أف» فى الدهون الخريبة النقية المراد أكتشافها آقل من ٠١٠١‏ > والبعض 
الأحر قيمته أكثر من ٠١٠١‏ » أما العمود الثانى فيشتمل على الحدود الدنيا التى 
يمكن اكتشافها عندما تكون جميع قيم ال «آر أف» للدهون الغخريبة النقية . إما 
أقل من وزان من ۶ ° (قارن ذلك با لحدول رقم ۲( 5 وهذا يجعل فى المقدرة 
أكتشاف أى أتحادات بين الدهون لغريبة . 

العمود الأخير يوضصح الحدود الدنیا التی یکن اکتشافها أیضاً فی آى من 
التى يكن أكتشافها بهذه المعادلة تعتبر عالية نسبيا إلا أن هذه المعادلة تعتبر فقط 
هى اللازمة لكشف وجود دهن غريب مجهول . 


الحدول رقم )۳( 


أظهر ت حساباتنا الأخحرى أن المعادلات الواردة بالخدول (۲) تسمح أيضا 
بالتعبير كمياً عن (نسبة) الغش بدهن غريب والعلاقة التالية تبين كيفية حساب | 

ا المضافة من الدهن الخريب فى دهن الحليب 
TEES‏ 
} )۱۰۰ - آر آفم)] 


الغخريب ودهن الحليب وذلك فى أحد المعادلات الواردة بالجدول رقم (۲) ّ 


الفصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية قى دهن الحليب 


بالتعويض عن قيمة الجحليسريدات الثلاثية فى هذه الدهون النقية الغريبة 
السابقة بالجدول رقم (۲) كما يلى : 


فى حالة وجود عينة بها دهن غريب مجهول يؤخحذ متوسط قيم ال أر أف 
فى مختلف الدهون الغريبة ويتضمن (بما فى ذلك) ويتضمن ذلك ال أر أف 
لأنواع مختلفة من نفس هذا الدهن الغريب وذلك باستعمال المعادلة المناسبة 
بالجدول رقم (۲) 


وهذا أعطى قيم ال أر أف, التالية : 

آر آفم معادلة زيت فول الصويا › دوار الشمس ٠‏ الزيتون : ٤١۹,٤٣١‏ 

آر أف يمعادلة زيت جوز الهند TIST‏ 

أر آف. يمعادلة زيت النخيل eg OV‏ 

أر أف بمعادلة زيت نواه النخيل DTA‏ 

أر أف معادلة دهن لحم الخنزير TIT‏ 

آر آف. بمعادلة دهن لحم البقر 2 EO YT‏ 

فى حالة دهن غريب معلوم يكن تقدير قيمة (آر أف,) بسهولة بالتعويض 
عن الجليسريدات الثلاثية التى تكون موجودة فى هذا الدهن الغخريب المعلوم 
وذلك فى أدق معادلة خحاصة بهذا النوع من الدهن مع دهن الحليب على سييل 
المثال أخحتبرت آربعة آنواع من دهن لحم البقر باستخدام المعادلة المناسبة لكشف 
دهن البقر والواردة فى الجدول رقم (۲). وبعد تقدير متوسط قيم ال «أر آف.» 
بهذه الطريقة كانت كما يلى : 

آر فم بمعادلة زيت فول الصويا › دوار الشمس ٠‏ الزيتون : ١١و١١‏ 

آر آف. بمعادلة زيت جوز الهند : JIA,‏ 

آر أف يعادلة زيت النخيل : V,y,oo‏ 
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آر آف, يمعادلة زيت نواه النخيل TST‏ 

أر أف بمعادلة دهن لحم الخنزير : \VV,o00‏ 

أر أف., بمعادلة دهن لحم البقر : Ol,IA‏ 

فى حالة المعادلة العامة للجليسريدات الثلاثية كانت ال R۴‏ للدهن المجهول 
الخريب دائماً : ۷,١‏ . علاوة على ذلك تم خحلط دهون حليبية ناتجة من 
تغخذية على فترات زمنية مختلفة مع الزيوت أو الدهون الغريبة التالية المضافة 
بنسبة (۳ - ١‏ ا) زيت فول الصويا » زيت جوز الهند » زيت نواة النخيل › 
دهن لحم الغنزير › وقد تم تحليل توزيع الحليسريدات الثلائية الناتجة . 

والجحدول رقم )٤(‏ يوضح النسب المضافة كمياً من الدهن الغريب مع دهن 
غريب غير معروف أبتدءآ » وقد تم حساب توزيع الجليسريدات الثلاثية نظرياً فى 
هذه العينة المخلوطة مرة على أساس أن الدهن الغريب هذا معروف › ومرة 
على آنه غير معروف . 

تشير النتائج الكمية أن معادلتى زيت النخيل والمعادلة العامة فقط بالجحدول 
رقم (۲) هما اللذان يعطيان نتائج متماثلة لكشف وجود الدهن الغريب بكمية 
منخفضة » وعند التعويض فى معادلات أخرى بحث آخر حلاف تلك المذكورة 
با لجدول رقم (۲) فقد حصلنا على نتائج غير صحيحة . 


القصل الخامس : تقدير دهون الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن الحليب 
الجدول رقم )٤(‏ 


الكشف كمياً عن نسب الدهون الغريبة الموجودة بحالة فردية بمفردها فى دهن الحليب باستعمال معادلتى 
زيت النخيل والمعادلة العامة المذكورة بالحدول رقم (۲) حيث كان دهن الحليب ناتجا من تخذية الماشية على 


فترات زمنية متفر قة 


النسبة الغوية للدهن الغريب المحسوبة نظرياً باستعمال 


دهن حليب ناتج من ماشية غذيت فى الشتاء + ٤‏ ,۳ زیت فول صويا 
+ ۲,۸ | زیت جوز هند 
+ 1۳,4 اة النخيل 
+ 1,۳ 1 دهن لحم الخنریر 
دهن حليب ناتج فى فترة انتقالية (بين الصف والشتاء 
٤ +‏ ,۳ ۸ زیت فول صويا 
+ ۲,۸ ا زیت جوز هند 
+ ۳,۹ 1 زيت نواة النخيل ` 
+ ,1 1 دهن لحم الخنرير 
دهن حليب ناتج من ماشية غذيت فى الصيف + ٤ ٣, ٤‏ زیت فول صويا 
+ ۳,۹ 1 زيت نواة النخيل 


+ ,1 1 دهن حم الخنزير 


Y1¥ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


يشتمل الجدول رقم )٤(‏ أيضاً على متوسط الانحراف المطلق فى العينات 
التى خحلطت عملياً بالفعل والتى تم حسابها نظرياً وواضح من الجدول آنه يمكننا 
الحصول على نتائج كمية جيدة نسبياً حتى مع الدهن الغريب غير المحروف لدينا. 
سواء باستعمال معادلة زيت النخيل أو المعادلة العامة » حيث كانت الانحرافات 
النسبية عند أضافة كميات فعلية 1 و١١‏ أ فى حالة معادلة زيت النخيل › 
و ١١,١‏ ا فى حالة المعادلة العامة » وعموماً فى المتوسط تظهر المعادلة العامة 
بدايات كشف آقل نسبياً عما لو استعملنا معادلة زيت النخيل مع الأنواع المختلفة 
من الدهون الخريبة » وتبعا للنتيجة المذكورة آنفا فإنه يكن لمعادلة زيت النخيل 
على خلاف غيرها آن تكشف وقيز جيع المواد التى تضاف . 

فی تجارب آخرى آجريت تم عمل مخاليط من دهن الحليب (الدهن 
الشتوى) مع نسب أكبر نسبيا على سبيل الخال (٥ه‏ 1ء ٠١‏ 1ء ٠١‏ ا) من 
زيوت جوز الهند » النخيل » دهن الخنزير » دهن البقر » وتم قياس توزيع 
جليسريداتها الثلاثية . 

والجدول رقم )١(‏ يقارن بين هذه النسب المئوية المضافة عملياً أو تجریبيا مع 
النسب المئوية المحسوبة نظرياً بمعادلات زيت النخيل والمعادلة العامة » بافتراض 
حدوث الغش بنوع غير معروف من الدهن . 


وعند عمل مقارنة للأرقام الفعلية ٥(‏ 1ء ٠١ >1 ٠١‏ ا) مع تلك 
المحسوبة نظرياً باستعمال كلا من معادلتى زيت النخيل والمعحادلة العامة » يظهر 
لنا تطابق جيد فيما يتعلق بمتوسط الانحراف النسبى للمخاليط حيث يكون ,۸١‏ 
(فی معادلة زيت النخيل) ١, ١۳‏ فى المعادلة العامة . مخاليط ريت النخيل › 
دهن الخنزير » دهن البقر المضافة بنسبة ٠١‏ ا لكل منها مع دهن الحليب والتى 
يعثلها مخاليط الدهون الخريبة الموضحة فى الشكل رقم )٤(‏ لم يتم التعرف عليها 
اعتمادا على معدلات التذبذب فقط . ولذا فإن معادلات الجليسريدات الثلاثية 


T1۸ 


الفصل الخاسس : تقدير دهون الخنزير والدهون اليوانية والنباتية فى دهن الحليب 
قد منت من إجراء كلا من الكشف الوصفى والتحليل الكمى النسبى المضبوط 
لمختلف الدهون الغريبة المضافة لدهن الحليب . 
الجدول رقم )٥(‏ 
الكشف كمياً عن إضافة ه 1« *\ \o cl‏ أ من زيت جوز الهند » وزيت النخيل » ودهن الخنزير » ودهن 
البقر لدهن الحليب » وذلك باستعمال معادلتى زيت النخيل والمعادلة العامة بالحدول رقم (۲) 
النسبة المئوية المضافة من الدهن 
الخريب المحسوبة نظرياً باستعمال 


متوسط قيمة ال أر أف 


a 
ا زیت نخیل لدهن الحليب‎ 


ا زیت نخیل 
1 دهن لحم الختزي” 
1 دهن لحم الختزير | لدهن الحليب 
دهن لحم الخنزير 
0 اس 
٠‏ ادهن لحم البقر ألدهن الحليب 


1٥‏ ا دهن لحم البقر 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الخنزير 


آجری الحلیل الکروماتوجرافی الغازی ل ٣۳‏ مخلوطا آخراً کل منھا يشتمل 
على دهنين غريبين أضيفا لدهن حليب ناتج من تغذية الماشية فى الصيف > 
الشتاء » فترات نتقالية » وذلك للتأكد من معادلات الجليسريدات الثلاثية مرة 
أخحری . وقد كانت الكمية المضافة عن الدهن الغخريب ٠‏ - ۸ ا فى كل حالة . 

فوجد حدوث تقونت وأخحتلاف كبير عند استعمال المعادلات الواردة فى 
أبحاث سابقة لكشف وجود الدهون الغريبة فى دهن الحليب » أما فى هذا 
الببحث فأمكن باستعمال ال ۷ معادلات الموضحة فى الحدول رقم ۲ أثناء 
التحليل الوصفى لهذه المخاليط أن نكشف على جميع المخالیط ال ۲۳ باستعمال 
ه معادلات على الأقل من ال ۷ معادلات » رغم أنه كانت تكفى معادلة واحدة 
فقط من هذه المعادلات لأعطاء البرهان والإثبات المؤكد لحدوث عملية الخش 
بدهن غریب . 

وفى الاحتبارات الكمية التى يفترض فيها إضافة دهن غير معروف › نجد 
أن كلا من معادلتى زيت النخيل والمعادلة العامة قد أعطت متوسط آنحراف 
نسبى منخفض نسبياً عن النسب الفعلية التیى أضیفت والتى كانت ٠١,۷‏ . 

عموما آظهرت الدراسات آنه عند تحديد أزثير نظام التغذية على تركيب دهن 
الحليب فإن ذلك مكن من الحصول على معادلات للجليسريدات الثلاثية 
للكشف كميا ووصفيا بدرجة حساسية لمدى واسع جداً من الزيوت والدهون 
الحيوانية فى دهن الحليب الطبيعى . 

ومع ذلك يجب التركيز على أن الطرقة المشروحة هنا لا ييكنها آن تقدر 
طبيعة الدهن الغريب المضاف فى الحال . 

التجارب التى آجريت على عينات الحليب المركبة (الممزوجة) تعتبر مثلة 
على الأقل لعينات دهن الحليب التى تختبر فى الانيا الاتحادية . 
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أظهرت تجارب آخرى أجريت على ٠١‏ عينة دهن حليب نقى جمعت من | 
دول أوربية وجود الغش فى حالتين فقط من بين ٠٠٠١‏ أحتمال نفس دهن 
الحليب بالدهن الغريب (۷ معادلات فى ٠١‏ عينة طبقةا للجدول رقم ۲) رغم 
انها کات مغخشوشة بنسبة أقل بدرجة كبيرة من جدول بداية الكشف الموضحة 
فى الجحدول رقم ۳ (طبقاً للمعادلات الواردة بالجحدول رقم ۲) 


إذا أفترضنا وجود دهن واحد غريب فقط بحالة فردية » وعند الكشف عنه 
معادلات الكشف الخاصة بوجود دهن واحد وجدنا أنه أعلى من حد بداية 
الكشف فى هذه المعادلات فمعنى ذلك أن هذه الطريقة تصلح فى الانيا الغربية 
والدول الأخحرى أيضا . يكن التوصل بوسائل خحاصة أخحرى مناسبة إلى اشتقاق 
معادلات أخحرى لكشف دهون الحليب الممثلة لعدد من الدول المختلفة . وفى 
هذه الحالة فإن التوسع فى استعمال برامج للحاسب الاآلى (الكومبيوتر) قد 
يصبح شیا زائداً خحاصة إذا عمل اتحادات بين الجليسريدات الثلائية فى الجدول 
رقم ۲ وكانت غير صحيحة » وأعيد إجراء التقدير بعوامل (مثل أر أف › 
سیجما) أقل درجة . 


المعادلات » وذلك بأضافة عدد من عينات دهن الحليب الناتجة من التعرض 
لتغيرات شديدة فى نظام التغذية (فى ألمانيا الغريبة مثلا) . 

ويجب التأكيد على أن هذه الطريقة فى الكشف لا يكن تطبيقها على 
عينات دهن الحليب الناتجة من أبقار تعرضت لنقص شديد فى التغذية (كتلك 
التى تأخحذ تصف احتياجها فقط من الطاقة) . 

من ناحية ثانية أظهرت تجارب اخحری أجریت آنه عکن ‏ اكتشاف وجود دهن 


۲۲١ 


الباب الثانى : الكشف عن دهون الفنزير 


تحت مثل هذه الظروف القاصية من التغذية وذلك إذا أشير لذلك فى 
المعادلات» وفى نفس الوقت كان الفرق بين كمه » كي أقل من ٠‏ ۲۷(1) . 
يمكن اعتبار تحليل الجحليسريدات الثلاثية بالأعمدة المعبأاة طريقة بسيطة وحساسة 
للكشف عن وجود الدهون الغريبة شريطة آن يؤخذ فى الاعتبار بعض القواعد 
المنهجية فى بحوث سابقة . 
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موص وع الصفحة 
مقدمة OE‏ 
الجزء الأول 
الباب الول 
أدلة تحريم الخنزير فى الإسلام ۱۱ 
الباب الثانى 
التركيب الكيميائى للحوم الخنزير 
والحسوانات الأأخرى ۳ 
الاب الثالت 
الكشف عن لحم الختزير ۲۳ 
القصل الأول 
م الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعاملة حراريا E‏ 
ه الكشف عن لحم الخنزير فى اللحوم غير المعحاملة حراريا 
باستخدام طريقة كورتكس البريطانية E SG Og‏ 
مه الكشف عن أنواع اللحوم غير المعاملة حراريا باستخدام نظام 
اليسا المتبع فى المعمل البيطرى الإقليمى بمدينة بيتالا باستراليا E r‏ 


YT 


الفهرس 


الموصوع 
التعرف على أنواع اللحوم باستخدام طريقة الكروماتوجراف 


سرن ¢ کارنوسین بالنين فى اللحوم الطازجة SER‏ 


الفص الثانى 


Y٤ 


الكشف عن حم الخنزیر گی اللحوم المعاملة حراریا ASE‏ 


الككشف عن لحم الخنزير فى اللحوم المعاملة حراریا فی 


اللحوم ومنتجاتها بواسطة الیت طريقة کورتکس البريطانية N‏ 


منتعجات اللحوم المعلبة بطريقة اليسا N‏ 


الكشف عسن آنواع لوم الحيوانات المعاملة حراریا واللحوم 


المعلبة ولحوم الدواجن بطريقة الارتباط الانزعى N a‏ 


على الجحيل ذو التركيز المتعادل كهربائيا a‏ 


استخدام هیستیدین ٹنائی البہتیدات فی تقدير لحم الخنزير فى 


asena eo Na AD e OES SEES OSS اللحوم المصنعة‎ 


والغنم والکاجارو فى منتحات اللحوم الخلوطة tees aS‏ 


والمعلبة باستخدام طريقة تقدير الثيامين (فيتامين ب ) فيها 


الصفحة 
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الفهرس 


الموصوع 
الحزء الغانى 
الکشف عن د ھون الختزير فى المنتجات الخذائية 
مشد مه rs EEE‏ 
الباب الأول 
تركيب وخصائص دهن الخنزير ۳١‏ 
الباب الثانى 
الکشف عن دهن الخنزیر ٤۱‏ 
الفصل اة ول 
م تليل مخلوط من الدهون الحيوانية فى اللحوم المعاملة حراريا 
للتآكد من خلوها من دهن الخنزير E RE a RS‏ 
الفصل الثانى 
م الكشف عن دهون الخنزير المضافة للحوم المصنعة E a‏ 
النص الثالث 
ص كشف وتقدير دهون الخنزير فى الدهون الأخحرى AY SARS‏ 
القصل الرايح 
e‏ يقة قياسية لتمييز دهون الخنزير فى الزيوت والدهون المهدرجة . ٠۸١‏ 
الفص الخامس 
هم تقدير دهن الخنزير والدهون الحيوانية والنباتية فى دهن 
الیب O O De‏ 
امراجح EEE BREE ESN ENES E SS‏ 
الفهرس FE E DEA Sa GEE‏ 
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